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AVIS 

DES LIBRAIRES 

. SUR CETTE ÉDITION. 

Depuis long-temps cet ouvrage manquait y et le 
Public qui en a reconnu V utilité ne cessoit d'en 
demander une nouvelle édition. C’est pour le sa- 
tisfaire que nous avons entrepris celle - ci ; et 
pour lui témoigner notre reconnaissance de l’es- 
pece de protection qu’il a bien voulu accorder à 
ce livre } nous n’avons rien négligé pour répon- 
dre à son attente . 

Des articles essentiels avalent été omis : nous 
Us avons ajoutés. Une foule d’autres n’ étaient 
qu’ésquissés : nous leur avons donné la latitude 
convenable. D’autres étoient surannés : nous les 
avons rajeunis. Enfin tout a été revu $ nous avons 
consulté , non-seulement tout ce qui a été écrit 
sur cette partie , mais encore plusieurs auteurs 
qui ont bien voulu concourir à la perfection d’un 
livre à la portée de tous les agriculteurs. De nou- 
velles lois y de nouvelles mesures 3 peuvent à 
chaque instant devenir nécessaires à l’homme des 
champs : nous les avons placées à la fin du se- 
cond volume oà elles seront mieux à sa portées 
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Il pourra aussi consulter les pages 17 et suis, 
du Tome 1 , ainsi que les pages 441 et suiv. du 
Tome IL 

Cet ouvrage est composé de quatre parties 
principales. 

i.° Les terres à graiDS de toute espece , la vigne r 
les prés , les bois , la chasse , la pèche ; les jardins y 
potagers et fleuristes y les plantes usuelles , toutes sor- 
tes de bestiaux , etc. 

2. 0 Les principales notions qui peuvent donner l’in- 
telligence des affaires , jusqu’au degré suffisant pour 
défendre sou bien , tant dans les matières rurales, 
que civiles. 

3. ° Les remedès qui peuvent eonveifir tant aux 
hommes qu’aux animaux. 

4 . ® Les apprêts des aliments et tout ce qui peut 
procurer une nourriture saine et agréable. 

Quelques-uns de ces articles susceptibles de ré-t 
vision y ont été refondus f et presque tous amé- 
liorés. . 

Pour que les augmentations que nous avons 
faites Renchérissent pas de beaucoup un livre 
nécessaire à tous les cultivateurs , nous avons 
préféré pour ne pas multiplier les feuilles d’im- 
pression , charger chaque page de quelques lignes . 
Par cette économie y nous voulons prouver au lec- 
teur que ce n y est point V appât du gain qui nous a 
animés ; mais le désir de nous rendre utiles à la 
'classe essentielle des habitants de la campagne - 
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PRÉFACE . 

attribue ordinairement la multiplicité des Diction* 
aairesà la paresse des Hommes : certaines personne*, 
veulent l’imputer à la manie du bel esprit et à l’abus d» 
la Philosophie; On convient que ces sortes de Collections 
en général sont insuffisantes , quand on veut apprendra 
une science par principes > mais , après cet aveu , nous 
croyons qu’on peut trouver une cause plus simple et 
moins blâmable que celles qu’on vient de rapporter. 

Les Hommes, devenant de jour en jour plus industrieux, 
imagineht de temps en temps quelque nouveau moyen de 
diminuer les difficultés que l’on épronve quand on veut* 
étendre ses connoissances. Plusieurs Gens de Lettres ont 
considéré qu’uneinfinitéd’Hommes, quoique plongésdans- 
les occupations de leur état, désirent néanmoins de satis- 
faire leur curiosité sur un grand nombre de matières dont 
on a occasion de parler , et sur lesquelles il leur faudrait 
parcourir dès volumes immenses pour se mettreaufait.il* 
ont donc imaginé la voie des Dictionnaires. Il est constant 
qu’au moyen de ce secours , les personnes dont il est ques- 
tion se trouvent éclaircies sur le champ de leurs doutes , 
etqu’ellès apprennent à l’ouverture du Livre , ce qu’elle* 
ignoraient absolument. Ces sortes de Livres réunissent 
donc par-là un double avantage; le premier est d’ épar- 
gner une grande perte de temps qu’il faudrait employer 
a la recherche de ce que l’on souhaite savoir. En effet , 
prenons seulement pour exemple l’objet de cet Ouvra- 
ge , qui est l' administration des Biens de Campagne : il 
y a sur cette matière presqu’autant de volumes que l’A- 
griculture peut embrasser d’objets importants , tels que 
la culture ae3 Terres , les Grains , les Vignes , le Vin , 
les Légumes , les Bestiaux , les Chevaux \ le Jardinage , 
les Bois , la Chasse ;la Pêche , etc. Le second avantage 
est une suite du premier : c’est qu’on est dispensé parle 
moyen d’un Dictionnaire , dé la nécessité de se procurer 
une grande quantité de Livres , objet de dépense oné- 
reuse à la plus grande partie des Hommes. 

Nous n’avons pas été arrêté* dans notre dessein par 
la oonnoissanca que nous avions àa? Ouvrages qui ont 


Digitized by Google 


viij # PRÉFACE. 

ëté faits sur cette matière. De justes raisons nous ont 
autorisés à surmonter cet obstacle. Il y a plus de qua- 
rante ans que ces ouvrages ont paru. Dans cet espace 
de temps l’Agriculture s’est extrêmement perfectionnée , 
tant en France que dans les Pays étrangers , et un grand 
nombre d'ingénieux Observateurs de la Nature se sont 
exercés avec succès depuis plusieurs années sur cette 
partie , uniquement pour le bien des Hommes. 

C’est ce qui a fait souhaiter à toutes les personnes qui 
s’ÎHtéressent au plus utile de tous les Arts , que l’on don- 
nât au Public un Dictionnaire , à l’usage uniquement de 
ceux qui cultivent les Biens de la campagne; mais moins 
volumineux que les précédents , moins chargé d’articles 
étrangers aux besoins et- à la situation d’un Agriculteur. 
Ces mêmes Personnes desireroient que cet ouvrage fût 
enrichi de nouvelles découvertes qjii ont été faites sur 
l’Agriculture , des Méthodes imaginées pour la multi- 
plication des différentes productions de la terre , et des 
voies les plus sures pour y parvenir ; en un mot , des 
meilleures Observations qui ont été faites sur ce sujet. 
Il est vrai qu’on les trouve dans des Mémoires épars çà 
et là en différents Journaux , ou dans des brochures ou 
pièces fugitives ; mais cette collection feroit seule la 
matière de plusieurs volumes , collection qüi demande- 
roit des soins et des peines que les personnes qui demeu- 
rent à la Campagne n’ont guère le temps de prendre. 

On souhaitoit donc depuis long-temps un Dictionnaire 
d’ Agronomie , dans lequel l’Auteur aurait , pour ainsi di- 
re , fondu les différentes découvertes les plus curieuses 

a ui opt été faites sur cette matière , mais qui serait ré- 
uit à de justes bornes , et dont le prix ne rebuterait pas 
les personnes à qui il est nécessaire. C’est cet ouvrage 
que l’on donne aujourd’hui au Public , et c’est par la 
précision avec laquelle on a traité chaque matière , 
qu’on est venu à bout de réduire à deux volumes très- 
portatifs , non- seulement tout le système de l’économie 
rurale , rtlais encore toutes les connoissances dont uu 
homme qui demeure à la campagne peut avoir besoin. 

Pour l’exécution de ce plan , nous avons considéré 
P Agronome ou l’administrateur d’un bien de Campagne, 
selon tous les rapports de son état , c’est-à-dire , non- 
seulement comme Agriculteur , mais, i.® comme un 
Homme qui passe sa vie à la Campagne , et qui est ainsi 



PRÉFACE. , ï* 
éloigné d’une infinité de secours , relativement aux in- 
commodités , aux maladies , aux accidents , auxquels 
lui et tous les sujets de sa petite République sont expo- 
sés , et que las Habitans d’une Ville trouvent dans le mo- 
ment ; car il est vrai de dire que ce Pere de famille de- 
meurant dans sa Terre , n’a point sous sa main un Mé- 
decin ; qu’il faut souvent l'envoyer chercher fort loin , 
ou que le Chirurgien n’a pas toute la science nécessaire 
pour gouverner une maladie un peu sérieuse. Ainsi nous 
avons cru joindre aux différentes instructions que nous 
donnons sur l’Agriculture , celles qui regardent la santé, 
c’est-à-dire , l’ explication des maladies auxquelles notre 
corps est le plus ordinairement exposé , et indiquer les 
divers remedes qui peuvent en procurer la guérison. 
Nous n’avons pas craint de nous égarer dans cette sorte 
de xnatiere , parce que nous avons toujours pris pour 
guide des gens de l’Art , célébrés et habiles. 

2. 0 L’Agronome peut être considéré comme Citoyen , 
parce qu'il l’est en effet , et comme tel , il est sujet aux 
Loix de l'Etat, aux Coutumes du lieu oh il demeure. Ain- 
si , en le considérant soit comme un homme qui gouverne 
un bien considérable , soit comme un ho* me qui a une 
femme et des enfants , il naît de ces différentes situations 
mille occasions où il est nécessaire qu’il ait une connois- 
sance générale des affaires , satts quoi il risque de s’at- 
tirer quelque procès ; il doit donc savoir à quoi s’en te- 
nir dans tous les Actes que son état lui donne occasion 
de passer. Ainsi la connoissance des différentes sortes de 
baux lui est nécessaire ; il doit savoir ce qui fait la va- 
lidité d’une vente , d’un achat , et autres sortes de mar- 
chés qui y ont rapport : il peut se trouver clans la néces- 
sité d’emprunter , ou il ne peut se dispenser de prêter de 
l’argent ; le voilà débiteur ou créancier : il ne doit donc r 
pas ignorer les engagements qui naissent de ces diffé- 
rentes qualités. * 

Si ensuite nous considérons ce même Homme comme 
étant marié , et ayant des enfants , nous verrous que 
cette situation le met dans la nécessité d’être au fait d’un 
certain nombre de choses qui sont attachés à son état. 

11 y a peut-être communauté entre lui et sa femme : il 
ne doit donc pas ignorer les clauses de cette sorte d’en- 
gagement , l’effet qu’il a , en cas de mortde l’un des 
conjoints : il a reçu une dot , autre occasion d’être lus» 
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truit sur cet objet ; ou bien il en constitue une au profit 
de sa fille , qu'il marie. Il croit devoir faire une dona- 
tion , ou bien on lui en fait une : il vient à hériter d'un 
de ses parents ; ou il s’agit de partager une succession i 
ou il est institué légataire universel ; ou il est nommé tu- 
teur des enfants d’un de ses voisins et amis : toutes cir- 
constances où une connoissance raisonnable de ces di- 
vers points capitaux , si l’on peut parler ainsi , et qui 
font la matière ordinaire des contestations entre les hom- 
mes, est pour lui d’une nécessité indispensable, sans quoi 
il est obligé de quitter ses affaires et d’aller à la Ville , 
consulter à ses dépens l’Avocat ou le Procureur pour s’é- 
claircir sur ses doutes et sur ce qu'il a à faire. Enfin cette 
connoissance lui est nécessaire pour se mettre à l’abri des 
surprises ce quelque voisin chicaueur et remuant , ou de 
gens de mauvaise foi , surprises auxquelles ceux qui de- 
meurent à la campagne sont exposes , et la plupart du 
temps par la profonde ignorance où ils sont des affaires. 

3.° L’Agronome peut être regardé comme membre de 
la Société ; considéré sous ce rapport , c’est tin homme 
qui a des amis , avec lesquels il se délasse , en certains 
jours , de ses <^:cupations champêtres ; qui fait souvent 
consister la douceur de sa vie à jouir de leur commerce » 
à profiter de l’honnête aisance dont il jouit , pour les re- 
cevoir , et leur donner de temps en temps quelque repas 
où régné la propreté et la délicatesse ; qui est flatté du 
plaisir d’avoir chez lui quelque boisson agréable , et peu 
commune à la campagne , pour terminer agréablement 
les repas. Tout cela fait comprendre que nous avons cru 
nécessaire de donner à l’Agriculteur une connoissance de 
la meilleure maniéré dont on peut apprêter les aliments 
ordinaires : ce secours nous a paru devoir être agréable 
à tous les possesseurs d’un- domaine un peu considéra- 
ble , et dans lequel la basse-cour ou la chasse procurent 
facilement de quoi faire une chere fort honnête. Il étoit 
question de donner sur cela des instructions convena- 
bles , pour que le Maître d’une maison fut en état de se 
faire honneur de son bien , avec goût et délicatesse. 

Mais on sait qu’un homme qui cultive par lui-même 
son bien , est obligé d’être économe , et de tenir un comp- 
te exact de toute sa dépense , et que conséquemment r 
quoiqu’il ne soit pas ennemi de la bonne chere , il re- 
gretteroit avec raison la dépense d’un Cuisinier à la «o- 
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de , soit par le prix des gages qu’il exigeroit > soit par le 
dégât que la diversité de ses apprêts occasionne. 

l'our le dispenser de se charger de ce surcroît de dé- 
pense , au lieu d’amener chez lui le Cuisinier de quelque 
richard de Paris , nous avons cru devoir lui communi- 
quer quelques leçons des meilleurs Maîtres en ce genre , 
afin que sur le nombre des différents apprêts que nous lui 
présentons , il pût choisir ceux qui lui plairoient davan- 
tage , ou ceux qui sont de plus facile exécution. 

Nous avons fait la même chose pour ce qui concerne 
les liqueurs les plus à la mode ; et , à cette occasion , 
nous avons cru devoir donnpr les principes de la distil- 
lation que nous avons tirés d’un Livre sur cette matière , 
qui a été bien reçu du Public. 

Mais le rapport le plus essentiel sous lequel nous avons 
considéré l'Agronome , c’est celui de sa profession même 
d' Agriculteur , c'est-à-dire , d’un homme qui fait valoir 
par lui , ou sops ses yeux par des Fermiers , sa Terre ou 
son Domaine : c'est ce rapport que nous avons eu princi- 
palement en vue dans cet Ouvrage. Il en est l’objet prin- 
cipal ; nous ne regardons les autres qtie comme des ac- 
cessoires et des dépendances dont l’utilité a son prix , et 
qui peuvent contribuer aux douceurs de la vie. 

En considérant l’Homme des champs comme Agricul- 
teur , on se forme aussi-tôt l’idée d’un homme qui doit 
avoir uneconnoissance générale de toutes les productions 
que les champs offrent ;\ nos yeux ; ce qui nous a engagés 
à donner une explication plus ou moins étendue de cha- 
cune de ces diverses productions : mais nous nous sommes 
attachés plus particuliérement à ce qui regarde sa qualité 
d’ Agriculteur , c’est-à-dire, d’un homme qui passe sa vie 
à la campagne et qui fait valoir son Domaine. Considéré 
sous ce rapport , nous avons cru qu'il falloit d’abord qu'il 
eût toutes les commodités nécessaires pour être logé re- 
lativement à sou état : cela nous a engagés à parler du 
bâtiment d'une maison de campagne et de ses dépendant 
ces , c’est-à-dire , de sa meilleure situation , de la cons- 
truction des cours , des basses-cours , des écuries , des 
étables , des jardins de différentes sortes , etc. F.t com- 
me un Agriculteur est éloigné de bien des secours , fct 
qu’il peut être trompé par les Ouvriers , on est entra 
dans un assez grand détail à cet égard , et on a eu soin 
(de mettre l'estimation des divers matériaux qui servent 
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à la construction de ces sortes de bâtiment* , et les mar- 
ques de leurs bonnes qualités. C’est ce qu’on a fait à 
l'égard des pierres , bois , fers , plombs , etc. L’Agricul- 
teur , au moyen de ces connoissances qu’on lui donne , 
se mettra facilement en état de savoir à quoi peuvent 
monter les frais d’un bâtiment , que les Ouvriers , par 
leur avidité et le soin qu’ils prennent de dissimuler la 
dépense , font souvent entreprendre mal-à-propos. 

Le même Agriculteur étant en même temps un vérita- 
ble Administrateur , doit , pour ainsi dire , se revêtir de 
toutes les qualités qui forment le bon Econome : il doit 
savoir tenir la balance entre les frais de ses cultures et 
les revenus de ses produits ; savoir son compte , comme 
on doit tenir des états de recette et de dépense , et pour 
cela avoir une teinture raisonnable des premières réglés 
d’ Arithmétique , et une idée des diverses mesures et poids. 

Il doit savoir qu’elle est la plus sure maniéré et les temps 
convenables pour vendre ses produits et améliorer son 
bien ; c’est sur quoi nous avons cru devoir donner quel- 

3 ues notions , quoiqu’en raccourci. Mais le but essentiel 
e l’Agriculteur est d’entendre la culture des Terres. 

Cet objet embrasse principalement tout ce qui con- . 
cerne le Labourage ; ainsi nous avons cru devoir le traiter 
avec quelque étendue , sur-tout la partie du Bled : nous 
en avons parlé relativement à tous les besoins de l’Agri- 
culteur, c'est-à-dire , que nous l’avons considéré ou com- 
me semence , ou comme destiné à faire le pain , ou ré- 
duit en farine , ou converti en pain même ; ce qui nous 
a donné lieu de faire part au Lecteur des observations im- 

Ï tortantes qui ont été faites par de bons connoisseurs sur 
a maniéré de faire du pain ; nous n’avons pas craint de 
trop insister sur le premier et le plus nécessaire des ali- 
ments. 

La conservation de ce même Bled a été encore pour 
nous le grahd objet de notre attention , de même que les 
instructions qui concernent la police des grains , et qui 
ne doivent pas être ignorées de l’Agriculteur. 

Nous avons donc rapporté , avec le plus de clarté et 
de précision qu’il nous a été possible , les réglés qui se 
pratiquent ordinairement dans la plus grande partie de 
la France pour la culture des Terres , et d’après les ins- 
tructions que les meilleurs Auteurs sur ces matières 
avoierit données jusqu'ici- Hiôus nous sommes attachés 
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particuliérement aux grands objets de l’Agriculture , 
*els que l’amélioration des terres , les engrais , les se- 
mences , les meilleures maniérés de donner de bons la- 
bours , les qualités de la bonne semence , les maladies 
des Bleds , les moyens d’y remédier ; la moisson et la 
conservation des grains , etc. 

Mais comme d’habiles cultivateurs qui joignent à cette 
qualité celle de bons Physiciens ont fait depuis quelques 
années des expériences , qui prouvent qu’il peut y avoir 
une différente maniéré de cultiver les terres , nous au- 
^ -rions cru commettre une espece d'injustice envers le 
Lecteur , de ne pas lui donner en raccourci une idée de 
ce nouveau système. Nous en avons assez dit pour faire 
comprendre que c’est de celui de M. du Hamel dont 
nous entendons parler. 

Ce système est fort célébré , et a été suivi des plus 
brillants succès. M. du Hamel l’a développé avec beau- 
coup de solidité et de clarté , dans son Ouvrage en six 
Yolumes de la Culture des Terres. 

Cette nouvelle Méthode consiste à diviser un champ 
par planches , larges de six pieds , sur chacune desquelles 
on seme deux ou trois rangées de grains de bled , espa- 
cées l’une de l’autre de six à sept pouces , ensorte qu’en- 
tre les semis de deux planches , il se trouve un vide de 
quatre pieds ou un peu plus , qui donnent la liberté de 
labourer; car selon cette Méthode on la laboure plus 
long-temps , que selon l’usage ordinaire. 

Ces labours , en ouvrant la terre , et la rendant plus 
propre à recevoir les influences de l’air , des rosées et des 
pluies , favorisent extrêmement la végétation des plan- 
tes. Cette façon de cultiver la terre demande d'autres ins- 
truments que ceux dont on s’est toujours servi : on les 
■trouve décrits exactement et parfaitement bien gravés 
dans chaque Volume de son Ouvrage. Comme il n’est 
guere possible de séparer l’explication de cette nouvelle* 
Méthode , des nouveaux instruments , nous avons cru 
devoir donner une légère idée de ces derniers , aux arti- 
cles Charrues et Semoir. 

Plusieurs Particuliers , et en diverses Provinces , ont 
déjà mis en usage cette nouvelle méthode , en semant 
leurs champs en plein avec le semoir , et ils entrevoient 
eux-mêmes que bientôt ils oseront les établir en plan- 
ches : ils ont publié les avantages de cette culture dans 
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les relations tpi’ils ont adressées à M. du Hamel , èt que 
ce dernier a insérées dans son Ouvrage. Il est constant 
que cette méthode , embrassée par des personnes riches » 
qui font avec plaisir toutes les dépenses nécessaires , soit 
pour les cultures des terres , soit pour la fabrique de* 
instruments , offre un spectacle nouveau , d’autant plu* 
intéressant , que l’abondance des moissons est eh grand® 
partie fondée sur l’épargne de la semence. 

Mais dans une Préface on ne peut qu’ébaucher impar- 
faitement le plan de cet habile Cultivateur. Le I.ecteuf 
trouvera , dans le cours de cet Ouvrage , les principe* 
de ce nouveau système , développés avec plus d’étendue. 

Après avoir traité avec soin toutes les matières qui ont 
rapport au Bled , on a traité celles qui sont quelquefois 
l’aliment le plus ordinaire de tous ceux qui habitent la 
campagne , et qui mènent une vie simple. Le Lecteur 
verra avec plaisir le ^profit considérable qu’on peut tirer 
de la culture des haricots , d’après la nouvelle méthode 
qui en a été donnée en divers Mémoires répandus dan* 
le Journal économique : il verra pareillement de quella 
importance sont les prairies dans un domaine. 

Le vin , ce puissant secours , que la nature a donné à 
l’homme pour réparer ses forces et ranimer ses esprits f 
le vin , dis- je , qui fait la richesse et le soutien des habi- 
tants de plusieurs grandes Provinces , a été pareillement 
un des grands objets de notre attention. Nous nous som- 
mes donc attaches à rapporter des meilleures maniérés de 
cultiver les vignes et faire le vin , imaginées par les hom- 
mes les plus entendus dans cette matière , et qui en ont 
donné des T raités particuliers , lesquels ont paru depui* 
peu dans le Public. 

Nous n’avons rien omis d’essentiel de ce qui regarda 
les bestiaux , qui sont le plus grand soutien de l’Agricul* 
ture , et dont dépend l’amélioration des terres , indépen- 
damment du produit considérable qu’ils rapportent à l’é- 
conome , soit pour la consommation de sa maison , soit 
pour le commerce qu’il en peut faire : ainsi nous avon* 
traité de la maniéré de les élever , de leur nourriture , de 
leurs maladies. Ou est entré dans le môme détail pour la 
volaille , tant pour ce qui regarde celle de la basse-cour t 
comme les poules , poulets , dindons , canards , que le# 
pigeons , les perdrix , les faisans , les lapins , etc. 

Nous dirons la même chose des chevaux , qui sont 
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«Pun si grand service à l’homme pour ses voyages , et eu 
même temp3 si nécessaires aux besoins de i Agriculture 
pour faire sans cesse quantité de charrois , ou même 
pour faire des labours en certains tevreins. Or , comme 
tout homme qui fait valoir un Domaine considérable , 
en a nécessairement un certain nombre , et que ces ani- 
maux sont sujets à diverses maladies ou accidents , nous 
avons cru lui rendre un bon office , que de lui indiquer 
les remedes nécessaires en ces sortes de cas. Nous avons 
sur cela profité des lumières des hommes fort connus , 
qui se sont occupés toute leur vie à cet objet , et nous 
avons cru pouvoir faire usage en bonne partie des re- 
medes indiqués par M. de Garsault , dans son parfait 
Maréchal. 

Nous avons traité avec soin la partie du Jardinage , ce 
qui comprend les différentes sortes de Jardins : leur dis- 
tribution , tout ce qui contribue à leur ornement , com- 
me les palissades , les espaliers , les bassins , les jets 
d’eau , les réservoirs , la culture des arbres fruitiers , 
celle des fleurs les plus recherchées , enfin celle du Jar- 
din potager. Nous fivons donné de plus l’explication et 
les propriétés des plantes les plus connues , tant de celles 
destinées pour la cuisine , que de celles dont on fait 
usage en Médecine. 

Nous avons cru devoir étendre nos recherches sur une 
infinité d’autres matières , qui ne sont à la vérité que des 
suites de la situation de 4’ Agronome : telle est la partie 
des bois , de la pêche et de la chasse ; telles sont encore 
certaines occupations champêtres , qui font l’objet de sa 
curiosité ou de son délassement, par les merveilles qu’el- 
les offrent aux yeux , et qui , par leur côté utile , peu- 
vent dédommager des soins qu’elles entraînent. Le Lec- 
teur comprend que c’est des aoeilles ou mouches à miel, 
et des vers à soie , que nous entendons parler. 

Nous dirons à cette occasion , et avec ingénuité , que , 
but un grand nombre d’articles , nous n’avons fait qu’a- 
nalyser les Ouvrages des plus célébrés Observateurs d« 
la Nature , qui ont étudié , approfondi , et , ce semble , 
épuisé la matière que nous traitons ; qui , dans la vue 
de contribuer à la félicité de l'Etat , ont répandu dans le 
Public le3 connoissances qu’ils ont acquises par leurs ob- 
servations sur l’Agriculture ; qui y ont joint les expé- 
riences , et dont on fait des découvertes , non-seulement 
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sur la culture des Terres , mais encore sur le Bled ; la 
maniéré d’en opérer la multiplication et de le conserver; 
sur les Prairies , tant artificielles que naturelles , les 
fourrages , la culture de la vigne , celle des légumes , etc. 

Mais en môme temps , qu'il nous soit permis de dire , 
qu’en cela môme , nous croyons faire un riche présent à 
tous les amateurs de l'Agriculture , en leur faisant part 
des instructions et des découvertes des plus habiles Cul- 
tivateurs ; et que les ayant rassemblés sous un môme 
point de vue , c'est-à-dire , dans un seul Ouvrage réduit 
à deux volumes , on leur épargne la peine de faire des 
recherches qui demandent du temps et de la patience ; 
qu’en un mot , on leur épargne la lecture de plus de cent 
volumes. 

On trouvera donc dans cet Ouvrage , soit par extrait , 
soit quelquefois même en entier , quantité de morceaux 
sur les objets les plus importants de V Agriculture , tirés 
des meilleurs Mémoires qui ont paru , ou dans les Jour- 
naux , ou dans les Traites particuliers. 

Qu’il n’y ait aucune gloire à recueillir d’un pareil tra- 
vail, nous y consentons de grand cœur : nous ne sommes 
touchés que du désir d’être utiles à ceux qui cultivent les 
Biens de la campagne. Après tout , il importe seulement 
au Public que le choix que nous avons fait de ces divers 
morceaux , ait été fait avec lumière et avec une sage 
économie. ' •’ 

Au reste , comme une grande partie des matières que 
l’on a traitées sont les mômes que celles qui se trouvent 
dans les Dictionnaires qui ont paru sur l’Administration 
des Biens de Ja Campagne , le Lecteur ne peut blâmer , 
eans une sorte d’injustice , de trouver une ressemblance 
apparente entre certains articles et ceux des Dictionnai- 
res qui avoient embrassé les mêmes objets. Le sujet par 
lui-même rend cette ressemblance forcée , et elle se trou- 
ve comme de nécessité lorsque l’article est court : cela 
est si vrai , que , sur un grand nombre d’articles, la plu- 
part des Dictionnaires se ressemblent. 

Nous disons la même chose pour ceux qui regardent 
les maladies et les remedes , et qui sont tirés de divers 
Traités sur le corps humain. En effet , la définition d’une 
maladie et la recette d’un remede, eu supposant quel’un 
et l’autre soient bien faits , n’ont pas deux maniérés de 
l’être. 
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PRINCIPES GENERAUX 
D’AGRICULTURE. 


Plantation des Arbres . 

Elle doit commencer au premier brumaire, (20 
octobre} ; et passé le mois do ventôse ( fivricr ), il 
faut cesser toute plantation de végétaux ligneux , jus- 
qu’à l’année suivante. En général , il est plus avantageux 
de planter eu automne qu'au printemps , parce que 
les pluies de l’hiver et les neiges , plombent les terres et 
les attachent aux racines , qui ne laissent pas de tra- 
vailler pendant cette saison. 

Un cultivateur qui aura le temps de faire les trous 
cinq ou six mois avant de planter , les arbres réussiront 
bien mieux. 

Pour planter avec succès , il faut défoncer la terre de 
quatre pieds de profondeur , s’il est possible , extraire les 
pierres et les mauvaises racines. Si le fond des trous 
se trouve en glaise , il ne faut pas aller plus bas. C’est 
un mauvais moyen que les gens peu au fait de la cul- 
ture des arbres pratiquent, en faisant extraire celte terre 
glaise à plusieurs pieds de piofondeur , et en la rempla- 

Î ;ant avec de la bonne terre , clans laquelle ils plantent 
eurs arbres , qui ne se trouvent pas moins riales un puits 
rempli de boue, car la terre glaise conserve les eaux 
pluvieuses , et ces arbres ainsi plantés périssent peu à 
peu, leurs racines pourrissent , l’arbre se couvre da 
mousse et ne prospère jamais. 

Si le cultivateur ne veut pas renoncer à planter des 
arbres dans de pareils fonds , il faut qu’il ouvre des 
fosses larges de six pieds , suivant la direction de la 
pente du local , et qu’il fasse écouler les eaux qu'elles 
Contiennent clans un large fossé qu il ouvrira encore pour 
les y recevoir. 11 garnira eu pierres le fond des fosses 
faitA à la distance qu’il voudra planter les arbres , et il 
les recouvrira de trois pied3 de bonue terre , alors il 
Tome J. b * 
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peut être assuré que les plantations ainsi faites réussiront, 
pourvu qu’il observe les principes sur l’art de planter. 

C’est sans doute un malheur de posséder de tels fonds, 
mais il ne faut pas pour cela se priver de la jouissance 
d’un bon jardin fruitier ou d’un verger. 

Le célébré Laquintinie , en parlant de l'homme qui 
auroit un fonds propice , s’exprime ainsi : “ Heureux le 
» propriétaire dont les jardins sont établis dans un sol 
» gras , profond ; meuble , sans être aride ; frais , sans 
:> être froid ; fertile et propre à tous les végétaux , 
bien exposé aux regards du pere de la végatation , 
» doucement incliné du nord au midi , abondamment 
» et commodément pourvu de bonnes eaux , défendu 
» des mauvais vents ! Ses travaux et ses soins sontsuivis 
» des plus grands succès. >* 

Un propriétaire qui possède une terre profonde sans 
glaise , gravier ni tuf, roc ou bréland , ou autres mau- 
vaises qualités , doit faire un trou large de quatre 
pieds en tous sens. L’époque arrivée où il veut planter 
ses arbres, il faut qu’il ait soin dégarnir le fond du 
trou, d’un pied et demi de motte de gazon, et qu'il ren- 
verse l’herbe en-dessous ; c’est le meilleur engrais qu’il 

f misse donner aux arbres. Ceux qui figurent dans des 
ieux isolés, doivent être protégés par de bons tuteurs 
enfoncés bien d’aplomb , ensuite ces arbres doivent être 
placés contre les tuteurs ; et si c’est un arbre greffé , il 
faut avoir soin que la greffe reste au moins trois pouces 
au-dessus de la terre. Pour ne pas se tromper dans son 
calcul , on doit calculer que la terre extraite des trous , 
diminuera»au moins un pouce par pied , par conséquent 
si le trou où la terre a été remuée a trois pieds , il faut 
planter la greffe au moins trois pouces au-dessus du 
niveau du terrein. L’on attachera légérementl’arbre que 
l’on aura planté ainsi , de manière que lorsque la terrai 
diminuera après les pluies du printemps et la fonte des 
neiges , l’arbre puisse suivre la marche de la terre, qui, 
une fois qu’elle sera fixe , exige que l’on attache solide- 
ment l’arbre à son tuteur ou protecteur , ayant l’atten- 
tion de mettre un peu de mousse entre le lien pour ne 
pas gêner la circulation de la sève de 1 arbre. 

L’arbre ainsi plauté qui ne serait point défendu cdhtre 
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l’approche des animaux , doit être entouré d’épines 
pour Jui former un rampart. 

Telle est à peu-près la marche générale que l’on doit 
suivre pour la plantation et la conservation des arbres. 

Le temps n'influe pas peu sur le succès de cette opé- 
ration. Jamais on ne doit planter avec un hâle sec, pen- 
dant le régné des vents froids , la bise ou le nord. On 
doit préférer un temps couvert , sombre et humide, qui 
annonce une pluie prochaine , aux vents qui déssèchent 
les racines et sur-tout aux fortes gelées. On doit en un 
mot faire ensorte que les racines , principaux organes 
de la végétation , soient le moins possible exposées aux 
impressions du froid et au dessèchement. 

Dans le cas où un gros froid se feroit sentir après 
la plantation , l’on doit couvrir le pied des arbres avec , 

de la litière ou gros fumier. 

Il ne faut jamais planter des arbres qui annoncent 
d'être en mauvais état , qui ont été élevés dans des terres 
stériles et peu propres à la végétation. Ces arbres ayant 
les racines mal organisées, le tronc raboteux ou noueux, 
la sève circule avec difficulté et la végétation est extrê- 
mement lente. Dans les terres même les plus substaor" 
cielles , ces arbres ont de la peine à réussir; et si du 
moins ils ne périssent pas , ils ne se développent et ne 
croissent que dans trois ou quatre années. 

Tout arbre mal enraciné et rongé par les vers blancs 
des hannetons ; tout arbre dont le tronc , foible , tortu , 
rabougri, récépé, couvert de mousse et lichens ( r ), 
courbé à sa naissance , ceux qui sont bourelé à leur 
base ou à la place de la greffe, et dont la tige est 

I ilus forte que le sujet, annoncent d’avoir vieilli dans 
a pépinière. Les arbres à noyaux, attaqués de gomme 
ou de chancre , et qui ne montrent point de vigueur par 
la beauté de leur bois , doivent être rejettés. 

D’après ce que je viens de dire , il faut examiner un 
arbre en détail. Pour qu’il réponde â l'attente de celui 
qui le plante , il faut que sa tige soit saine , ce qui se 
voit par la couleur brillante et lisse de son écorce , et 
la vigueur de son bois. Pour être planté , un arbre doit 


(i) Plantes parasites rie plusieurs especes, qui naissent sut 

l’écorce des arbres , et principalement sur ceux qui sont malades 
et négligés. 

h ? 


Digitized by Google 


P R IN C I H 5 

avoir beancoup de bonnes racines et de chevelue». On 
doit sur-tout les examiner attentivement, pour s'assurer 
si elles n’ont pas été rongées par les vers de terre et les 
mans ou vers blancs des hannetons. Il faut alors couper 
ces racines , car sans écorce elles deviennent inutiles à 
l’arbre. Il est certain qu’il en coûte d’être obligé de cou- 
per des racines û un arbre que 1 on transplante , mais 
il vaut encore mieux , si l’on ne veut les remplacer , en 
tirer parti de cette manière que de le perdre tout-à-fait. 

Si l’arbre possèdeun pivot fort long , il faut le couper 
le plus bas qu'il sera possible On ne doit jamais le cou- 
per trop près du tronc ni le courber. 

* Si les chevelues ou racines sont attaquées du blans 
ou espèce de moisi, il est inutile , comme 1 ont recom- 
mandé quelques auteurs , de les couper et de les laver 
dans une lessive. Je puis d’ailleurs en parler par ex- 
périence. J’ai fait ces opérations avec toute l'attention 
possible , j'ai toujours vu. périr l’arbre quelques an- 
nées après. C’est une maladie qui a son siégé dans 
l’intérieur de la racine. Très- peu d’arbres en échappent, 
et il vaut mieux rejetter ceux qui en- sont atteints. Si un 
arbre meurt de cette maladie , que l’on connoît être 
telle en examinant les racines , il faut absolument chan- 
ger la terre si l’on veut replanter dans la même place. 
An reste de quelle maladie qu’un arbre meure, il 
le changer U «rre . 

Il faut couper en pied de biche les racines que i on 
trouve ou trop longues , ou fendues ou blessées , et de 
manière que la coupe touche la terre en bas. Il faut 
sur tout couper, sans écorcher les bords de lécorca 
de la racine. Pour cela on doit se servir d’une ser- 
nette bien éguisée. On coupera les grosses raciues et 
pivots avec une simple scie , ensuite on les unira 

avec la serpette. - , 

Les racines doivent être bien arranges et bien espa- 
cées dans le trou où l’on plante , c'est-à-dire que si c’est 
un arbre isolé , il faut placer les racines , autant qu on 
le pourra , à égale distante , r-ntre-mèler les chevelues 
et les recouvrir avec de la terre douce qui n’ait ni pierres 
ni crosse motte , puis garnir ces racines et chevelues 
avec, les doigts , autam qu’il sera possible. Enfin ,1 on 
doit avoir pour principe que pour qu’uu arbre isole qui 
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figurera une pyramide , une quenouille , un gobelet ou 
une’ belle tète , végété avec régularité , l’on doit bien 
emplacer ces racines dans la terre , car c'est de cette 
attention que dépend la forme agréable ou désagréable 
qu’il prend. Si les racines se trouvent tout d’dn côté , 
l’arbre s'en ressent toujours. • • 

Les arbres rue l’on plante en espalier le longdes murs, 
exigeant la même attention. Il ne faut jamais tourner du 
côté du mur les racines quf sont bonnes. Je prends , par 
exemple , un pêcher que l’on veut planter pour espalier. 
Lorsque le trou aura été fait comme je l’ai recommandé, 
et qu’on aura placé au fond de ce trou un bon lit de 
gazon renversé , on formera dessus une petite élévation 
de bonne terre meuble qu’on arrangera selon la forme 
des racines de l’arbre qui y sera planté ; observant de 
tourner la greffe en dehors du mur et la coupe du côté 
de ce mur. Si les racines se trouvoient à se tourner alors 
contre le mur, on les recourberoit doucement du côté 
de la plate-bande , et l’on diviseroit de chaque côté les 
racines les unes des autres , d’une manière égale. Sans 
quoi , si elles se trouvoient toutes d’un seul côté , l’ar- 
Jbre ne prospérerait que d'une manière irrégulière. 

Il est bon de femarquer que le pêcher , ou tout au- 
tre arbre mis en espalier , doit être placé au moins à 
huit pouces du mur, et la tige un peu inclinée. Il ne 
faut jamais planter un arbre trop profond ; trois ou qua- 
tre pouces de terre suffisent au-dessus des racines. Il 
vaut mieux le buter pendant quelques années que de 
l’enfoncer trop. On voit languir beaucoup d’arbres dont 
/ les racines , placées prpfondément, ne peuvent recevoir 
les douces impressions de l’air , des pluies et de la cha- 
leur du soleil , qui leur seraient salutaires. On remar- 
que souvent que ces arbres ainsi plantés, ne reprennent 
leur vigueur dans les bonnés terres , que lorsqu’ils ont 
repoussé de nouvelles racines h. fleur de terre. Mais on 
observe aussi qu’un arbre qui a des racines à double 
étage , ne saurait vivre long-temps. 

Tels sont les procédés généraux qu’il faut suivre dans 
l'art de planter les arbres , soit fruitiers , soit d’ornement. 
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Envois d' Arbres. 

i.° N’envoyez jamais de gros arbres au loin , à moins 
que l’on ne se trouve proche des fleuves et rivières par 
où l’on ^puisse les faire transporter. 

i.° Sx l'on se propose de faire passer des arbres dans 
des pays lointains , on doit les lier par trois ou quatre 
ensemble. Les racines doivent être entrelacées légère- 
ment les unes dans les autres. On doit avoir soin de 

Î dacer dans le milieu de ces arbres , un bâton qui passe 
es racines , et sur le long duquel on les étend , sans 
les faire éclater ni fendre. On les lie ensuite à ce bâton 
après qu’on a lié également la tige et les branches que 
l’on veut leur laisser , et puis on entoure légèrement 
les racines de mousse fraîche. 

3.° Quand plusieurs paquets auront été ainsi préparés, 
on en formera un ballot d’environ quinze pouces de 
diamètre. On entourera tous ces petits paquets qui n’en 
feront plus qu’un , de mousse , de petit foin et de paille 
longue. On n’épargnera pas les liens d’osier. On enve- 
loppera ensuite le tout d'une toile bien cousue. Ces bal- 
lots peuvent ainsi voyager pendant plusieurs mois sans 
risque de périr. Si les arbres qui -composent ces ballots 
sont dirigés vers des contrées froides , il faut alors 
garantir les racines , les couvrir de beaucoup de même 
foin , de rite ou autre matière sèche qui les préserve 
du froid , et les recommander au voiturier. • 


Quand on reçoit des arbres desséchés, il faut les placer 
dans un fossé , où le bois et les racines se trouvent éga- 
lement trempés dans l’eau , supposé qu’il ne gèle pas , 
et les y laisser ainsi pendant quarante- huit heures. Après 
il faut ies enterrer pour quelques jours dans une oran- 
gerie ou bien dans un lieu où il ne gèle pas. Lorsque 
la terre est couverte de neige , l’on fait un bassin autour 
des arbres , et on les arrose avec une lessive composée 
de fiente de pigeon', de chevaux , etc. , que l’on aura 
trempée dans l’eau pendant quelques jours. Si l’on ne 
peut en avoir , l’eau noire de basse-conr peut y suppléer. 
Lorsqu’on veut planter ces arbres, après avoir préparé 
leurs trous, on prend d<^ la fiente de vache et un peu de 
terre grasse et argileuse , on les pétrit bien ensemble. 
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on en rem plie un grand baquet; et avant de planter 
un de ces arbres dont il est question , on trempe à plu- 
sieurs reprises les racines, après les avoir préalablement 
uettoyées et taillées. On suivra pour le reste ce que 
nous avons dit ci-devant. 

Si la gelée n’empêche pas de planter les arbres que 
l’on aura reçus, après les avoir laissé tremper dans l’eau 
comme je viens de le dire, 'il faut les planter aussitôt, 
passé les quarante-huit heures et suivre la méthode 
déjà indiquée , en observant de plus seulement , qu’il 
faut recouvrir le pied de l’arbre avec une bonne couche 
de fumier chaud de cheval , pour empêcher l’action 
du froid qui pourroit suivre la plantation. 

L’écorce des arbres est extrêmement attendrie par 
la privation de l’air. Le vent, le soleil, le froid , leur 
sont pernicieux. Non-seulement les productions péris- 
sent , mais encore l’individu , peu de jours après avoir 
été déballé. 

Un cultivateur habile n’est pas embarrassé, lors- 
qu’il lui arrive des arbres et des arbrisseaux dans un pa- 
reil état ; mais un homme simple qui les plante tout 
bonnement , les voit périr en peu de jours sans en con- 
noître souvent la vraie cause. 

J’ai dit que les arbres qui arrivent ainsi en pleine 
végétation , craignent les influences de l’air , du froid et 
du soleil ; il faut donc , après qu’on les aura plantés 
avec tous les soins que j’ai déjà indiqués , les garantir 

1 fendant plusieurs jours de6 rayons du soleil , qui brû- 
eroient leurs tiges , dont l’écorce a été attendrie par 
un long emballage , et le couvrir la nuit à cause de 
la gelée. Par la raison que leur écorce est tendre , on 
doit les préserver du vent sec et froid , et même du 
soleil , à l’aide de paillassons ou couvertures quelt- 
conques. 


Soins des Arbres nouvellement plant/s. 

Pour qu’un arbre croisse avec succès après qu’il 
a été planté de la manière que j’ai déjà indiquée , il 
faut , I .° que le pied soit tenu propre , que rien ntf 
s’oppose à ce qu’il reçoive les rayons du soleil. Écar- 
tez de leur pied tous les végétaux possibles. 
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2. 0 Que l’arbre soit visité souvent , afin d’y découvrir 
des limaces , des chenilles et antres insectes qui en ron- 
gent les bourgeons , et qu’il faut détruire. 

3.° Si c’est un arbre à tige et qui pousse avec une 
grande vigueur , il faut éclaircir les nouvelles poussées, 
et n’en laisser que ce qui est nécessaire pour former 
sa tête , sa couronne , etc. 

4-° Si c’est un arbre en espalier , il faut supprimer, 
taudis que les poussées sont herbacées , les branches 
qui se présentent devant et derrière la tige, et ne lais- 
ser que celles qui sont latérales. 

. 5.° Si c’est un arbre de décoration, qui ait une belle 
tige, et que ses poussées annoncent de la vigueur , il 
faut les supprimer jusqu’à la hauteur où se doit former 
la tête de l’arbre. Mais si ces poussées paraissent lan- 
guissantes , il faut les laisser , parce que les feuilles 
sont comme les racines , les principaux organes de 
la végétation. 

Enfin , si c’est un grand arbre qui ait une tête, il 
faut supprimer toutes les productions qui se forment 
en-dessoùs , excepté cependant lorsqu'on s’apperçoit 
que la tète menace de périr. 


Taille des Arbres fruitiers. 

L’opération de la taille d’un arbre ne se fait que par 
trois raisons ; savoir : pour le rendre fécond , lui 
donner une forme agréable et assurer sa durée. 

La saison de la taille commence depuis le 1 5 brumaire 
( novembre J jusqu’à la fin de ventôse (février ). La 
gelée n’est nullement à craindre pour cette opération» 
J’ai vu tailler pendant l’hiver, et dans les contrées 
les plus froides de l’Allemagne , par d’habiles culti- 
vateurs , les arbres à fruits de pépin , et aucun n’a 
éprouvé le moindre dommage. 

Il y a des auteurs qui ont conseillé de tailler les ar- 
bres lorsqu’ils commencent à se mettre en sève , pour 
mieux distinguer les boutons à fruits d’avec les autres 
bois. Cette pratique me paraît mauvaise , car il est 
aisé de distinguer les bois d’avec les boutons à fruits, et 
l’opération dp la taille qui se fait avant que l'arbre soit 
en sève est toujours plus avantageuse , parce qu’alors 
baque coup de serpette ne forme pas à l’arbre une 
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plaie aussi fatiguante par où la sève s’échappe visible- 
ment. D’aillenrs ce qui doit dégoûter de rétarder cette 
taille jusqu’à ce que l’arbre soit en état de végétation, 
c’est l’effervescence de la sève qui se porte alors avec 
violence aux extrémités des branches ; ce qui oblige 
nécessairement de tailler long , et cela fait que l'arbre 
se dégarnit dans le bas et qu’il devient très-desagréable, 
qu’elle forme qu’il puisse avoir. 

La taille d’un arbre fruitier , et sur-tout celle du pê- 
cher , exige , d’apres les principes de l’art , beaucoup 
d’expérience et des raisonneinens physiques de la part 
de l’opérateur. Il est aussi rare de trouver un bon tailleur 
d’arbres que de trouver un bon jardinier. 

Cependant j’ai rencontré quelques jardiniers qui tail- 
loient passablement un pécher sans faire de fautes gros- 
sières. Une longue suite d’années de pratique et l’amour 
de leur état, leur avoient fait faire des observations 
dont ils ont ensuite su tirer parti , ayant d’ailleurs , 
comme ils me l’avouerent , reçu dans le principtfquel-. 
ques renseignemens sur la manière de tailler un arbre. 
Je fus étonné de la bonne tenue des leurs , quoicju’en 
les examinant en détail , j’apperçus qu’ils avoient omis 
bien des choses , et cela n’est pas étonnant , car la rou- 
tine est toujours en défaut avec les vraisprincipes. Pour 
être bien assuré de ne pas se tromper, il faudrait avoir 
lu les excellens traités qui existent sur cette matière, 
tels que ceux de la Quintinie , de Roger Schabol , de 
Puhamel-Dumonceau ; et celui de la culture dupêcher, 
par Combe. Mais très-peu de jardiniers se donnent la 
peine de lire un livre d'agriculture , ils préfèrent d’imi- 
ter ceux qui ne font que par routine , et croient si fort, 
savoir tailler les arbres , qu’il n’est pas rare de leur en- 
tendre dire qu'ils savent tailler. C’est ce qui a fait dire 
au célébré Schabol : bien des gens coupent , mais peu 
savent tailler. 

C’est toujours le propriétaire qui est à plaindre quand 
ces arbres tombent sous la serpette d’un ignorant , qui 
les estropie sans pitié. 

On sait que tailler un arbre , C’est en couper du bois. 
Cette opération est fort simple , lorsqu’on possède bien 
les bases dont je vais parler avec toute la clarté qu’il me 
sera possible , saqs jamais sortir des bonnes que je me 
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suis prescrites. Comme le pêcher exige des soins et 
une taille particulière , je traiterai de lui séparément. 

Quant aux arbres à pépin , ils ont cinq sortes de bran- 
ches qu’il importe de connoître-: Les branches à bois , 
les gourmandes ou faux-bois , les branches chiffonnes , les 
lambourdes et les brindilles. 

Les premières branches doivent leur naissance à un 
bouton ou au dernier œil le plus élévé de la branche , 
qui se développe pour étendre sa tige ou branche. 

Les secondes branches sont aisées à connoître. Leur 
écorce est lisse dans leur longueur , et elles sortent de 
l’écorce de l’arbre. On les connoît à leur naissance , à 
leur empâtement et à l’accroissement précipité , qui 
nuit presque toujours aux branches voisines. 

Les troisièmes croissent par tout l’arbre. Elles se nom- 
ment chiffonnes , à cause de leurs figures menues , lisses , 
unies et droites, semblables à des brins de balais. 

Les^quatrièmes sont aussi menues , mais plus courtes 
et chargées de gros boutons , selon cependant l’espèce 
des arbres. Les lambourdes sont ordinairement un peu 
courbées , tortueuses et dardant de côté. Files devien- 
nent brindilles à fruit. 

Les cinquièmes que l’œil apperçoit aisément , sont 
plus grosses que les précédentes. Files sont chargées ou 
de gros boutons ou de bourses à fruit. Leur figure est 
toujours ou tortueuse ou courbe ; et lorsque l’on taille , 
il faut avoir attention aux deux dernières espèces de 
branches , car elles sont très-cassantes. 

Avant de tailler un arbre , il faut l’examiner en dé- 
tail. Cette observation exige beaucoup d’attention et 
de connaissance. A la vérité , on voit tous les jours des 
arbres de différentes formes , qui , sans avoir été taillés 
par principe , sont néanmoins très-vigoureux. Ils doi- 
vent uniquement leur vigueur à la bonté du sol qui les 
maintient dans cet état , malgré les mauvais traitemens 
qu’ils ont reçus. Mais le propriétaire ne tire aucun avan- 
tage de cette vigueur , et finit souvent par arracher ces 
arbres qui ne lui montrent aucune apparence de fruc- 
tification. Il en plante d’autres , qui au bout de quel- 
ques années, ne lui produisent pas plus que les premiers. 

Quand on a examiné un arbre, qu’on lui a reconnu 
des fautes dans la taille qui lui a été faite , que doit 1 * 
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on faire alors ? Commencer par lui enlever les marques 
défectueuses qu'il peut avoir , comme les chicots , les 
argots, les onglets , les chancres , les gommes sur les 
abres à noyaux , les plaies vieilles ou nouvelles , enfin 
le bois mort. Un bon jardinier doit , après avoir enlevé 
les chancres , les gommes , couper les branches mortes 
ou défectueuses avec la serpette ou la scie , unir ensuite 
bien la coupe et recouvrir le tout soigneusement avec 
de l’onguent végétal , dit Saint-Fiacre ( Voye\ ce mot ) , 

3 ue l’on arrête , si la pluie est considérable , au moyen 
'un linge ou de la mousse liée avec de l’osier. 

A un arbre qui pousse vigoureusement en bois , on 
doit lui en laisser pour dompter la seve et l’amuser. On 
doit avoir soin de ne jamais élever une branche perpen- 
diculairement sur la tige de l’arbre , de quelle forme 
qu’il puisse être , sans quoi celles qui seroient à ses côtés 
périroient et l’arbre se défigureroit. Un arbre qui pousse 
ou qui jette fortement en bois , doit être taillé long ; 
celui qui pousse ou jelte foiblemeut , doit être taillé 
court , c’est une réglé générale. 

Pour qu’on puisse faire porter du fruit à un arbre , il 
faut chercher à établir dans sa végétation un parfait 
équilibre , car plus un arbre qui jette vigoureusement 
est taillé court , plus il poussera du bois ; il faut alors 
le contenir par une taille longue. 

Le coup-d’œil doit influer pour beaucoup sur toutes 
ces opérations , et décider ce que l’on doit faire. Lors- 
que l'on connoît les différentes espèces de bois qui com- 
posent l’arbre , il faut , en les taillant d’après la base 
que j’ai posée ne pas perdre de vue le bel ordre et l’ar- 
rangement qui doivent exister dans un arbre en que- 
nouille, en gobelet, en buisson , en pyramide , en éven- 
tail , espaliere ou contre-espaliere. Il faut donc éviter la 
confusion. Celle-ci naît de la multiplicité des branches 
qui est tou jours préjudiciable aux arbres de quelle forme 
qu’ils soient. 

Je dois prévenir ici que souvent plusieurs espèces de 
poiriers , pommiers , pruniers , restent plusieurs an- 
nées dans des fonds d’une bonté supérieure , sans donner 
marque de fruit. Dans ce cas , et ne voyant pas com- 
ment les dompter d’après les moyens que j’ai indiqués , 
on suivra. le procédé suivant. 
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Si ce sont des arbres en gobelet , on courbera en de- 
dans plusieurs branches que l’on laissera dans toute leur 
longueur , l’on en cassera d’autres. Après cela , si 
l’on ne veut en aucune manière Oter à l’arbre la forme 
qu’il doit avoir , on le déterrera jusqu’aux racines dans 
le mois pluviôse ( février) ; on coupera adroitement , 
avec une bâche , plusieurs grosses racines , jusqu’à 
moitié de leur diamètre , eu forme d’entaille d’une 
largeur raisonnable et à coupe nette , puis on les recou- 
vrira avec l’onguent végétal et de la terre après. Lors- 
que cette operation est faite , il arrive que la sève 
vient avec moins d’abondance , et que les branches 
courbées ou cassées se chargent en boutons à fruit. 
Il se forme de suite quantité de brindilles et de 
lambourdes , en un mot tout ce qui annonce une 
prochaine fructification se montre alors. 

Quand on aura ainsi disposé son arbre , on en remar- 
quera la vigueur avant de le tailler de nouveau. Si cette 
vigueur a été réprimée et si la végétation a sensiblement 
diminuée , on doit le tailler en conséquence , c’est-à-dire 
qu’au lieu dé tailler long , il faut tailler court , toujours 
en proportion de la vigueur , afin de ne pas détruire la 
régularisé de l’arbre qui en fait la beauté. Ce qui arrive- 
roit infailliblement si l’on taiiloit à longue branche un 
arbre qui pousse du bois menu et long , c’est-à-dire 
à dix ou quinze yeux. 11 n’y auroit alors que les yeux 
de l’extrémité de ses branches qui pousseraient et les 
autres resteraient fermes. L’arbre se dégarnirait , dépé- 
rirait insensiblement et offrirait un coup-d’œil désa- 
gréable. 

On doit sentir qtdu#, .arbre qui , étant vigoureux , est 
taillé court, les racines continuent à lui fournir lamême 
abondance de seve , et qu’il pousse toujours avec plus 
de vigueur en bois , et non en bois à fruit. 

Ainsi , l’on doit donc tailler les branches fortes d’un 
arbre trop vigoureux, d’une longueur raisonnable, afin 
d'établir un juste équilibre entr’elles et les racines ; et 
par la même raison , l'on doit donc aussi tailler court 
un arbre qui pousse modérément., et toujours plus court 
celui qui pousse foiblçment., 

Il arrive cependant , mais rarement, que des arbres 
yigoureux dont on cherche à dompter la végétation, 
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ü’après tous les moyens que j’ai indiqué , refusent en- 
core à porter des fruits. Dans ce cas , je conseille ce 
que j’ai vu pratiquer de la manière suivante : 

Un cultivateur possédant un beau verger en fruits 
choisis, dans un sol fertile , honteux de ce que ses arbres 
ne produisoient point de fruit , s'y prit ainsi pour en 
avoir. Au milieu de chaque ligne de son verger , il fit 
ouvrir des trous pour y planter ces arbres qu'il fit arra- 
cher de leur première place sans leur couper du bois 
ni racines , à l’exception de celles qui descendoient 
perpendiculairement et qu’il n’avoit jamais pu toucher. 
Cette expérience lui réussit parfaitement , et ses arbres 
portèrent de suite du fruit en si grande quantité , qu’il 
se vit forcé de supprimer , lors de la taille , beaucoup 
de bourses à fruit. Je conviens que ce dernier parti 
est violent , mais enfin il faut jouir. Je sais bien qu’k 
la longue , ces arbres auraient également porté da 
fruit ; mais pour en avoir de suite , le propriétaire 
devoit agir comme il le fit. 


Sir ’on veut élever en quenouille , pyramide , gobelet 
eu buisson un poirier nain , un pommier , un prunier, 
un abricotier ou un cerisier , il faut après l’avoir planté 
avec les soins que j’ai recommandé, le rabattre suivant 
sa force ou vigueur , de la hauteur de huit à dix yeux , 
en comptant depuis la greffe ; et si le jet est foible et 
que le sujet soit peu fourni en racines , il ne faut le 
couper que de quatre à six yeux. 

Les mêmes espèces d’arbres plantés pour évantail , 
espalier ou contre-espalier , se taillent ainsi ; mais ou 
doit avoir soin, lorsque les nouvelles pousseés ont - ac— 

3 uis une certaine force , c’est-à-dire lorsqu’elles sont 
evenues ligueuses , de les palisser de droit et de gauche. 
F,n leur donnaqt la forme d’un éventail , on doit les 
attacher à des bâtons fichés en terre et par ordre. Oa 
doit se rappeller que tout bois qui pousse en arriéré ou 
en avant , doit être coupé et a dû l’ëtre dans le temps , 
comme je l'ai déjà dit dans le chapitre de la première 
éducation des arbres. 

Si on a planté un arbreà mi- vent ou à plein vent, soit 
qu’on veuille lui donner la forme d’un gobelet ou d’une 
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telle couronne , on doit toujours avoir soin , lorsqu'on 1 
s’occupe de sa première taille , de choisir trois ou quatre 
tranches placées le plus régulièrement possible. On les 
taillera sur six ou huit yeux , et l’on suivra les procédés 
que je vais indiquer pour la taille de toutes especes 
d’arbres. 

Quand on se dispose à tailler un arbre, on prend avec 
la main gauche , la branche justement au-dessous du 
toutou sur lequel on taille. La taille ou coupe se fait 
toujours en bec de flûte ou pied de biche , sans être 
trop alongée. Il faut que la coupe soit plus basse der- 
rière l’oeil que devant , quelle ne passe l'oeil que d’une 
ligne tout au plus , qu’elle soit unie à l’écore sans éclat 
ou déchirement. Si cet accident arrive , l’on doit tailler 
plus bas. Réglé générale : il faut toujours commencer à 
tailler un arbre par en bas , toujours avoir soin que les 
tranches se trouvent à une distance raisonnable de la 
tesre , ^>our pouvoir seulement cultiver dessous et finir 
la taille de l’arbre par le milieu. 

A la taille suivante , si le jeune arbre a bien travaillé, 
il doit avoir produit à la place de chaque œil , une bran- 
che plus ou moius vigoureuse , cela dépend du sujet , de 
son espece et du terrein. Alors on examinera l’arbre 
avec attention ; et se rappellantles principes que j’ai éta- 
tlis en lui donnant la forme que l’on voudra , on cou- 
pera les branches qui la contrarieroient. On observera 
où il faut élever des branches de réserve pour suppléer 
à celles qui ont quelques défauts et que l’on doit sup- 
primer à la taille prochaine. Ces branches de réserve se 
forment en rabattant des branches à deux ou trois yeux. 
On conserve d’ailleurs avec les branches la régularité de 
l’arbre. Si les branches de réserve deviennent dans la 
suite inutiles , c’est-à-dire que les branches que l’on a 
en vue de remplacer se sont rétablies , alors on suppri- 
mera celles qui sont de réserve , et l’on en formera des 
branches à bois ou à fruit , suivant la possibilité. 

Il ne faut jamais toucher aux branches appelées brin- 
dilles et lambourdes des arbres à pépin, à moins que 
ces arbres ne viennent à manquer de bois dans quel- 
ques endroits. Dans ce cas , on peut rabattre les brin- 
dilles et lambourdes à un ou deux yeux au plus , et il se 
formera des branches de réserve qui rétabliront la sym- 
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métrie de l'arbre , ou bien il poussera du bois à fruit 
qui fournira plus de nourriture aux fruits que les brin- 
dilles. 

Si un arbre à pépin , malgré qu’il possédé une certaine 
quantité de lambourdes , ne produit point de fruits , il 
faut couper l’extrémité des lambourdes , ce qui les rend 
fructueuses , ou bien casser des branches moyennes et 
les courber ; mais ces derniers moyens doivent être em- 
ployés avec ménagement pour ne pas ruiner l’arbre. 

Avant que de terminer ce chapitre de la taille des ar- 
bres à pépin , je dois faire observer à mes lecteurs qu’il 
ne suffit pas d’être convaincu de la bonté des principes 
que je leur ai mis sous les yeux , et dont je n’ai pas 
à me glorifier d'être l'inventeur , qu’il faut savoir les 
mettre en pratique , ainsi que je l’ai fait avec un succès 
constant depuis bien d’années ; qu’il faut sur-tout être 
tojours en garde contre ses connoissances , et ne jamais 
opérer avec précipitation ; une branche une fois coupée 
ne peut plus se remettre. 

Te fais encore remarquer que presque chaque espèce 
de fruit exige quelques variations dansla taille. Je citerai 
seulement ici quelques-unes de ces espèces de fruit. Un 
poirier virgouleux , par exemple , doit se tailler d’une 
autre maniéré qu’un poirier beurré et Saint-Germain , 

3 ui portent d'abord des fruits ; et un poirier bonchrétien 
'hiver , dont la fécondité et aussi tardive que le vir- 
gouleux , doit donc être comme celui-ci , taillé long , 
«t le poirier beurré taillé court. 

Ce que nous venons de dire s'applique aussi aux 
pêchers , à l’exception de quelques procédés qui leur 
spnt particuliers. 

Les pêchers que l’on plante pour espaliers doivent 
être pourvus près de la greffe , de bons yeux sains qui 
soient sans symptôme de gomme ou de chancre. 

Après les avoir plantés comme je l’ai dit en parlant 
de la taille des arbres fruitiers , il faut rabattre leur? 
greffes dans le mois de pluviôse ou au commencement 
de ventôse , selon que le temps est doux ou froid ; et 
dès que ces arbres se mettront en végétation , il faudra 
les garantir des verglas et des pluies froides , au moyen 
d’un petit toit placé solidement contre le mur au-dessus 
d’eux. 
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On ébourgeonne les pêchers ainsi que je l’ai déjà dit ; 
et lorsque le bois est formé , on donne aux deux bran- 
ches latérales , appellées meres-branches, que luii laisse 
aux pêchers rais en espalier , la direction d’un V. Si le 
mur est bas , on ouvre ce V le plus qu’il est possible , 
sans pourtant trop toucher les jeunes branches ; ce qui 
ral°utiroit trop la végétation, si le inur étoic haut, 
c’est-à-dire de dix à douze pieds. 

Quaud on n’a pas planté un arbre à tige alternative- 
meutavec un nain, on laisse à chaque arbre deux bran- 
ches de chaque côté , on leur donne toujours la direc- 
tion du V prescrit , on observe que les branches ne doi- 
vent jamais être courbées , et que le V plus ou moins 
ouvert , doit toujours être formé par des branches d'un» 
direction sans courbure. 

Si l'arbre se trouve dans un terrein où il pousse 
avec vigueur , il arrive quelquefois' qu’à la seve d’aoùt 
de la première année, il pousse encore des branches qui< 
sortent des deux ou quatre premières branches palissées 
«n forme de V. On palisse ces derriierès dans la même 
direction que les premières ; et si l’automne étoit fort 
seche ; ou jetteroit tous les quatre ou cinq jours un bon 
voyage d’eau au pied de l'arbre , afin d’entretenir sa 
végétations 

Telle est la marche qu’il faut suivre la première année 
pour le pêcher et l’abricotier en espalier. 

La seconde les pêchers exigent déjà plus de soin. 
L’on examine si les deux côtés de l’arbre ont poussé avec 
une égale force ou non. Dans le premier cas , on dé- 

S alisse les branches et on les taille de huit à dix yeux 
e longueur , suivant la vigueur de l’arbre. Dans le 
second , le côtés foible doit être taillé plus court que 1» 
côté vigoureux ; il faut avoir soin d’incliner plus le 
côté vigoureux que le côté foible , la seve se portant 
avec plus de vigueur dans les branches qui sont droites 
que dans celles qui sont inclinées. Par ce simple pro- 
cédé , l’on parvient aisément à rétablir l’ordre et l’équi 
libre qui est nécessaire dans un espalier en bon état. 


l’Agronome ; 
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DICTIONNAIRE PORTATIF, 

CONTENANT 

Les connaissances nécessaires pour gouverner les 
Biens de Çampagne > conserver sa santé , etc. 


A.BATTIS. Ce sont lestâtes, pied», foie», ailes et autres 
choses semblables de» bêtes, soit à quatre , soit à deux pieds : oa 
en fait des potages et des entrées. 

ABEILL.ES ou Mouches à miel. Les Abeilles sont une bran- 
che de l’cconoinie rustique ; branche d’autant plu»' précieuse, 
qu’elle est à la portée des gens les plus pauvres , et qu’elle na 
demande ni labour, ni engrais , ni bétail , ni prairies : c’est dans 
ce genre qu’il çst exactement vrai qu’on recueille sans semer. On 
doit donc déraciner , autant qu’on peut , le préjugé des Paysans 
sur cet objet; savoir , qu’on gagne plus à faire périr les Abeilles 
qu’à les conserver. 

L’Abeille est un insecte volant , d’une couleur brillante, mais 
brune , et qui produit le miel et ia cire. Une Abeille a le corps 
divisé en deux parties , la tête et le ventre. La tête est armée de 
deux serres ou pattes pour prendre la cire et la pétrir , et d’une 
trompe longue , pointue et mobile , dont elle se sert pour pomper 
les sucs qui sont au fond des fleurs , et en composer le miel. 
Tomt /. A * 
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poil , dont elle est toute couverte, luisertpoor enloverles petites 

Î iarties de cire qui sont sur les fleurs , ce qu’elle fait en se rou- 
ant dessus , lorsqu’elles sont Humides; ou elles les loge dans los 
petites cavités de ses pattes , et les y comprime. Au-dessous de la 
tête elle a six pattes et quatre ailes ; ces aii^ servent aux Abeil- 
les, non-seulement pour voler, mais aussi |Mir faire ce bourdon- 
nement avec lequel on diroit qu’elles s’excitent au travail. Le 
ventre de l’Abeil le est séparé par six anneaux qui s 'allongent et 
se raccourcissent. On y distingue, i.° une petite vessie transpa- 
rente : c’est-ià où est renfermé le miel que l’Abeille cueille sur 
les fleurs, et qu’elle verse dans les alvéoles ou cellules de la ru- 
che , après en avoir jfris pour sa nourriture ; 3. tf un aiguillon 
creux et des plus piquants . qui a aussi sa petite bulle où est ren- 
fermé le venin , lequel se dépose avec l'aiguillon dans la piquure 
qu’il fait. ' 

Il y a dans une ruche trois sortes d’ Abeilles ; Roi et Reine , 
Bourdons et Abeilles communes. L’Auteur de la République 
des Abeilles prétend que , dans chacune de ces trois especes il y 
a mâles et femelles , parce que , selon lui , une Abeille ne peut 
pas produire elle seulo une quantité d’œufs qu’une ruche produit 
dans l’espace de deux mois , et qui monte quelquefois jusqu’à 
vingt mille Abeilles ; il croit qu’elles opèrent leur génération au 
moment qu’elles sont entassées les unes sur les autres, il soutient 
même les avoir vu s’accoupler. , 

Chaque ruche a un Roi et une Reine , qui sont mâle et fe- 
melle ; c’est la première espece. Ils sont l’un et l’autre de la figure 
des Guêpes ; mais ils sont d’un brun clair et surdoré et velouté ; 
leur corps est plus long que celui des Abeilles communes , mais 
moins gros que celui des Bourdons ; les jambes et les ailes plus 
courtes que celles dés Abeilles , leur démarche plus lente et plus 
grave. 

Les Bourdons , qui font la seconde espece , ont quatre ailes , 
et sont d'un tiers plus gros et. plus long que les Abeilles : leur 
poil est plus roux ; iis n’ont point d’aiguillon. Bien des gens 
croient qu’ils sont les mâles des Abeilles ; d’autres prétendent 

3 u’il y a mâles et femelles parmi les Bourdons ; ils font beaucoup 
e bruit et point de travail. 

t l.es Abeilles Communes forment la troisième espece. Il va mâ- 
les et femelles ; c’est comme le gros de la nation : elles compo- 
sent presque tout l’essaim, et sont quelquefois au nombre de seize 
mille dans une ruche. 

La marque sen.-ib'e du différent sexe de ces trois especes d’A- 
Beilles, c’est que les mâles de chacune de ces especes sont plus 

Î pèles ; ils ont le corps plus long et plus pointa que les femel- 
es , et celles-ci ont le ventre plus gros que les mâles. 

I jp. Roi de chacune do ces especes ne travaille point ; il pré- 
side seulement aux travanx. Les Abeilles ont une telle affection 
pour lui, qu’eiies se posent par-tout où il s’arrête, et ne le quit- 
tent point tant qu’il y reste : elles s’attroupent ordinairement au- 
tour dg lui , et elles le suivent par- tout où il va : dès qu’elles sont 
logées en quelque endroit , elles travaillent à lui faire des cellnl- 
les pour son logement : s’il vient à mourir , elles abandonnent la 
luchc. 
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La principale occupation clés Bourdons est de couver les oeufs 
des Abeilles , et de les échauffer pour les faire éclorre : las Abeil- 
les les souffrent pendant qu'elles en ont besoin ; mais aussi-tôt, 
comme ils n’ont pas l’industrie d’amasser du miel , et qu’ils en 
consument beaucoup , elles leur font la guerre , et les tuent. 

GÉNÉRATION clés Abeilles. La Reine pond vers la lin du 
Printemps ; elle jette dans chaque alvéole un œuf; ensuite elle 
rentre en arrière , et colle l’œuf dans l'angle qui est au fond de 
l’alvéole: pendant ce temps-laies Abeilles ont la tête tournée 
Vers elle , et semblent l'animer avec leurs trompes. D’abord elle 
pond les œufs d’oii sortent les Abeilles , ensuite ceux des mâles , 
enfin ceux des Reines: elles donnent jusqu’à deux et trois es- 
saims par an. Chaque essaim est composé de huit à dix mille 
mouches. 

Ainsi les Abeilles naissent toutes d’œufs que la Reine dépose 
dans les alvéoles , d’oé il sort au bout de trois jours un petit ver 
longuet qui n’a point de pattes. Sa couleur est d’un blanc ldeuâ- 
ire : il ne paroît d’abord qu’une mouche commune : il reste cou- 
vert pendant quinze jours, ensuite il se change en nymphe d’une 
grande blancheur : an bout de quinze jours , si c'est un temps 
chaud , il devient mouche , et perce la pellicule qui bouche l’al- 
"Véole , il en sort parfaitement formé , et aussi gros que les autres 
Abeilles , et i! descend au bas de la ruche. Dans les temps froids 
le couvain est pins long-temps à éclorre. 

Pot.tCE des Abeilles. On conjecture, avec quelque fondement, 
que les Abeilles forment une espece de République ; car on s’ap- 
perçoit qn’i! y a parmi elles comme une distribution d'emplois ; 
que les unes sont destinées à accompagner le Roi , à faire senti- 
nelle à l’entrée de la ruche , pour que rien de nuisible y entre ; 
que les autres sont employées à allerchcrcher les malériaux pour 
construire leurs édifices, que d’autres les mettent enœuvre; qu’il 
régné une sorte d’harmonie et de bonne intelligence entre les 
Abeilles d’une même ruche ; que si elles sont attaquées par quel- 
que cause étrangère, elles montrent toutes le même empressement 
ppur la défense commune ; qu’elles repoussent avec vigueur l’en- 
nemi; qu’elles s’entr’aident dans leur travail et dans leurs be- 
v Joins. En général , lés Abeilles sont naturellement laborieuses : 
dès que le temps est serein , elles courent aux champs , et sou- 
vent fort loin , pour trouver des fleurs. 

Travaux des Abeilles. Le premier est de nettoyer leur loge- 
ment , de l'enduire par- tout, et de le clore de façon ffue rien n’y 
puisse pénétrer: elles ne laissentqu’flne entréelibre sur le devant 
ce leurs ruches. Elles font le premier travail avec du suc de gou- * 
dron ou nropolis , qu’elles prennent sur les sapins , lesifs, les 
boutons de peupliers. C’est sur cette couche de goudron , et au 
haut de la ruche , qu’elles attachent Içs premiers alvéoles de leurs 
rayons ; c’est avPC leurs mâchoires et leurspattes qu’elles les cons- 
truisent : elles donnent à chaque rayon unô formehexagone, c’est- 
à-dire , six côtés parfaitement égaux : ils ont chacun un pied de 
long sur six pouces de large. Ces rayons sont composés/le dou- 
bles cellules ou alvéoles, adossés les uns-contre les antres: v 

le fond se trouve en forme de pointe triangulaire à facettes , et 
l’entrée est plus épaisse que le reste, étant revêtue d’une bordure. 
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Chaque alvéole a cinq lignes de profondeur , rl prés de trois de 
largeur ; il y en a environ près de quatre miiie dans chaque rayon. , 
Les alvéoles destinés à pondre les œufs des Bourdons sont plus 
grands : ils sont profonds d’environ sept à huit ligues , et en ont 
plus de trois de diamètre. Ceux qui servent à pondre les œufs 
des Reines lesontencore plus ; ils ont quinze lignes de longueur; 
aussi consomment-ils autant de cire que cent alvéoles ordinaires , 
et sont construits avec beaucoup de solidité ; mais ils ne servent 
qu’une fois ; car aussi-tot que les nvmphes femelles sont changées 
en mouches, les Abeilles les détruisent , et construisent à la pla- 
ce des cellules ordinaires. 

Les rayons sont divisés en trois cantons; le plus haut est pour 
le miel qui leur sert de nourriture l'hiver : le second est destiné 
pour la formation des Abeilles ; le troisième pour la cire : c’est 
dans ces derniers alvéoles qu’elles se retirent pendant le froid. 
Lorsqu’elles ont construit leurs alvéoles , elles les remplissent de 
miel , en commençant par le haut des rayons , et sur le derrière 
de la ruche : elles couvrent le miel de pellicules qui deviennent 
convexes; il s’y épaissit et s’y condense. Dans l’espace de quinze 
jours , si c’est au mois de Mai , un essaim bien peuplé remplit de 
cire sa ruche à moitié, et ne se repose que lorsque chaque Abeille 
a sa cellule; de manière.que ,pendantle cours des trois saisons qui 
leur sont favorables , leurs ruches se remplissent jusques sur la 
planche où elles sont posées; il est vrai que les années trop seches 
ou trop pluvieuses leur sont contraires. 

’ Pour amasser la cire , elles se roulent dans les fleurs où elles la 
trouvent; par-làellessc chargent d’une poussière jaunâtre et onc- 
tueuse qui s’attache au poil dont elles sont couvertes ; elles cil 
font passer les particules d’une patte à l’autrepour leur donner da 
la consistance : de retonr à la ruche , elles se déchargent de cette 
cire dans les alvéoles. 11 y a des gens qui prétendent qu’elles ava- 
lent cette pâte , qui leur sert de nourriture , qu’étant digérée, il 
s’en forme une écume jaunâtre dont elles construisent leurs 
rayons, et dont elles affermissent les parois avec le goudron dont 
on vient de parler. 

Pour recueillir le miel , elles parcourent les diverses plantes et 
fleurs, soit dans les jardins , soit dans les prairies ou les bois : elles 
y sucent avec leurs petites trompes ce qu’il y a de plus fin et de 
plus spiritueux , et viennent le déposer dans le réservoir commun. 

Les Abeilles conservent leur miel avec beaucoup de ménage- 
ment: elle* n’y touchent que lorsqu’elles ne peuvent plus tirer 
leur nourriture de la campagne , et qu’elles sont pressées par la 
faim. C’est après l’hiver qu’eiles peuvent en manger. On con- 
noît leurs besoins lorsqu’elles moulent leur cire , et qu’on en voit 
de moulue gros comme du son sur les planches où sont posées les 
ruches ; dans ce cas , on doit mettre sur ces planches un peu d’a- 
voine de l’année, dans lin petit plat, avec un bon morceau de su- 
cre. On doit bien boucher l’entrée des ruches pendant l’Hiver ; 
car le froid est dangereux pour les Abeilles. C’est encore après 
l’Hiver , et même pendant l’été , qu’on en voit quelquefois un 
grand nombre de mortes : mais elles se renouvellent tous les au# 
par la production du couvain, dont la ruche se repeuple. 

On appelle essaim , les jeunes Abeilles de l'année qui sont écloses 
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du couvain, souvent au nombre de dix à doure mille. Lorsqu’elles 
quittent leur demeure ancienne pour aller chercher une nouvelle 
habitation et former une nouvelle colonie, elles ont toujours leur 
jeune Roi à leur tête ; elles le suivent par-tout où il va , et dès 
qu'il se repose quelque part , elles se mettent autour de lui. 

On doit empêcher les Abeilles d’abandonner la merc ruche 
pour aller habiter ailleurs ; ce qui leur arrive jusqu’à quatre et 
cinq fois l’année ; en ce cas , la inere ruche risque de périr l’an- 
née d’après : pour cet effet on doit veiller attentivement le mo- 
ment du départ des essaims , pour ne les point perdre de vue ; et 
cela depuis le commencement de Mai jusqu’au commencement de 
Juillet , et depuis huit à neuf heures du matin jusqu’à quatre ou 
cinq heures du soir. On connoît qu’une ruche essaime , lorsque 
les Abeilles en sortent avec une rapidité extraordinaire, et lors- 
qu 'après un temps sombre le soleil reparoîtet qu’il est chaud. 

Dès qu’on s’apperçoit de la sortie d’un essaim, ce que l’on con- 
noît à l’obscurcissement de l’air dans l’endroit où elles voltigent . 
on y court , on frappe avec une clef sur un poêlon. Ce bruit fait 
arrêter l’essaim sur quelque arbrisseau: on tend une ruche au des- 
sous , on secoue la branche , et l’essaim se jette dedans. On doit 
poser aussi-tôt la ruche dans un van sur deux bâtons en croix » 
pour que les Abeilles aient l’entrée libre autour , couvrir le pa- 
nier d’une nappe blanche ; au défaut de van ,1e poser sur unenap- 
pe étendue par terre; silabranche est fort haute, on y monte avec 
une échelle , eton la coupe avec une scie. Si l’essaim est attaché à 
un tronc d’arbre , ou sur un mur , on l’en détache avec un balai 
doux et flexible , et on jette de l’eau en l’air avec quelque ra- 
meau , pour qu’elles entrent promptement dans la ruche : ensuite 
on la place à demeure, mais à quelque distance de la mere ruche , 
et les Abeilles ne manquent pas d’y travailler. Lorsque les essaims 
sont foiblcs , on peut en loger deux ou trois dans une même ru- 
che ; mais on doit les joindre à celui des essaims qui sera le plus 
foible, et enfermer ce dernier auparavant. 

On doit empêcher une ruche d’essaimer trop souvent, c’est-à- 
dire, plus de trois fois ; car alors c’est un préjudice , bien loin 
d’être un profit , parce qu’on court risque ne perdre la mere tu- 
che, et les essaims qu’elle a faits , à cause de l’épuisement et du 
travail. D’ailleurs les petits essaims n’ayant pas amassé des vivres 
suffisamment pour l’Hiver, ne sont pas assez, forts pour en soute- 
nir la rigueur ; ainsi , pour les empêcher d’essaimer davantage, on 
met des hausses au-dessous do la ruche ; ce sont comme des cer- 
ceaux de la même circonférence que la ruche , et de la même ma- 
tière; cette aisance, que l’on procure à la ruche .fait que les jeu- 
nes Abeilles s’y plaisent et y demeurent volontiers ; ainsi la der- 
nière ponte a le temps de s’y fortifier. 

Les meilleurs essaims sont ceux qui viennent les premiers dans 
le mois de Mai , parce qu’alors la terre fournit une plus grande 
abondance de fleurs; au lieu que les derniers étant en plus petit 
nombre, font plus d’ouvrage : ils ont une nourriture moins subs- 
tantielle , et ils abandonnent leur demeure , étant encore foible9, 
ne pouvant y subsister à cause de la grande chaleur. 

Taille des Abeilles. Cette opération consiste à tirer des ru- 
elles une partie de la dre et du miel. C’est un abus condamnable 
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que d’étouffer les Abeiiles avec de la fumée de soufre , pour leur 
ôter plus librement le fruit de leur travail. On doit donc , au lieu . 
de cette mauvaiseméthode , qui tend a détruire i’espece. s’v pren- 
dre d’une autre manière : on fait cette opération au mois de Mai, 
et lorsque les hirondelle* sont arrivées en abondance , et que le 
temps est disposé au beau : on peut encore la faire à la fin de Juil- 
let , ou au commencement d’Août. On se sert pour cela d'un 
grand couteau qui coupe bien, et que l’on trempe de temps en 
temps dans l’eau fraîche; ou, pour plus grande comnufdité , d'une 
lame plate, en forme de langue de carpe , et qui sert comme de 
cuiilor pour tirer le miel. Pour faire tomber les rayons , on se sert 
d’un outil qui ressemble à une lame d épée plate et pointue. On 
doit châtrer les Abeilles au lever du soleil , par un beau jour , 
se couvrir la tète d’une serviette , et le visage d’un masque , les 
mains de gants, pour se préserver des piquures des Abeilles , et 
les enfumer auparavant, pour les tpndre plus tranquilles ; puisde- 
♦ coller laruebe, larenverser sur un tabouret, dontles pieds soient 

tourner en haut; on doit tenir un linge fumantdevant soi, et en- 
voyer la fumée à l’endroit que l’on veut couper pour en chasser 
les Abeilles. On commence par couper promptement le dessus 
des rayons dans le milieu de la ruche en allant vers les bords; 
on ne touche point au couvain ; il est au milieu de l’ouvrage , et 
sur le devant de la ruche; on le connoît aux alvéoles, lesquels 
sont couverts d’unepetite pelliculeconvexe et brune, au lieu que 
ceux où est le miel sont plats et blancs ; ils sont sur le derrière, 
et au haut de la ruche. On doit ensuite détacher les rayons qui 
sont les plus près du bord , les tirer avec la main, et ratisser la 
place avec le couteau , ôter soigneusement les petits rayons com- 
mencés , et sur-tout les avéoles <jui sont plus grands et plus pro- 
fonds que les autres : c’est-là ou se forment les Rois et les Rei- 
nes , dont la pluralité excite la division. Lorsqu’on tire le miel et 
la cire , il faut détruire tous les alvéoles qui servent de logements 
aux Rois et Reines des Abeilles, parce que le trop grand nom- 
lire cl’Abeilles , par la division qu’il cause , empêche les ruches 
d’essaimer. Après avoir ôté tout le miel qu’on veut , ce qui n» 
doit pas aller à plus do moitié , ou tout au plus aux deux tiers 
de ce qu’il y a dans la ruche , on rafraîchit les rayons qu’on peut 
avoir endommagés , on nettoie ce qui paroît gâté, et on reporte la 
ruche à sa place ; le lendemain on en induit le tour avec de la 
bouze de vache et de la chaux vive. 

On doit encore tirer du miel des ruches à la fin de l’Eté, lors- 
qu’il a été favorable aux Abeilles ; mais cette fois-là , ce ne doit 
être que la moitié ou un bon tiers de ce qu’il y a dans la ruche , 
afin que les Abeilles en aient a0ez pour passer l’Hivor. 

Au reste, on ne doit châtrer que les ruches qui sont bien rem- 
plies ; c’est même une nécessité de tirer du miel de eeiies qui le 
sont trop , paice qu’on maintient par-là les Abeilles dans le goût 
du travail ; mais on noitinettre on réserve des gâteaux pour nour- 
rir , pendant l’Hiver , les essaims foibles , et les ruches qui n'ont 
pas beaucoup de provisions : on doit poser ces gâteaux debout et 
f non à filât. 

A l’égard des essaims , on ne doit point toucher à ceux de l’an- 
née , de peur de leur faire tort; cependant on peut les ôler de leus 
place pour les nettoyer. 
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Maladif.* des Ab*i!les. 1.° I,a dvssenterie , au temps de la 
fleur des tilleuls , qu’elles aiment à l’excès ; ce qu’on commît à 
leur maigreur. Le remede est de mettre de l'urine fraîche dans de 
petits baquets aux environs du ruchier , et de parfumer avec de 
i'urine^chaude Ja ruche attaquée , ou bienmettie sur une assiette 
un peu de vin chaud et cuit avec sucre, canelle , girofle et mus- 
cade. 2 ,° La rougeole; elle est causée par un miel sauvage, qui se 
corrompt dans les alvéolés : la cire en est rougeâtre et tenace. Le 
remede est de changer les Abeilles de ruche. 3.° La moisissure , 
causée par l’humidité de l’air , ou le mauvais abri; on s’en apper- 
çoit à l’odeur. Le remède est d’ôter les rayons qui paraissent les 
plus infectés , et d’enfumer la ruche avec de la fumée de bouze 
sechc , et frotter la planche avec des herbes odoriférantes. / 4 . u La 
teigne, causée par des vers qui s’engendrent dans les vieilles ru- 
chés. Le remede est le même que le précédent. 6.° Les poux : il 
sont à peu près comme ceux de poule ; ils s’attachent au duvet 
des Abeilles qui vont autour des fumiers : le remede est d’enfu- 
mer la ruche avec de la graine de Jusquiame , ou de la feuille de 
Frêne brûlée sur de la cendre chaude. ô.° Le dégoût, qui vient de 6 
diverses causes, comme de quelques insectes quise sontintreduits 
dans la ruche, ou bien d’avoir trop essaimé; alors elles désertent 
leurs ruches ; il faut les visiter, en ôter tout insecte, ou les chan- 
ger de ruche; si la maladie vient d’un trop grand travail , on bou- 
che l’entrée de leurs ruches avec dg petites grilles de fl! do fer, 
ou avec une ardoise percée de pelits trous. 7. 0 L’engourdisse- 
ment , qui peut venir de trop de réplétion ou de la maladie pré- 
cédente. Le remede est d’arroser le* rayons avec de i’eau-de-vie , 
du sucre , un peu d’écorce de citron , et les parfumer avec des 
herbes aromatiques. 8.° Les dissentions causées par la cessation 
du travail. Le remede est de leur faire soutir la fumée d’un 
vieux linge. ", 

Insectes nuisibles aux Abeilles. Ce sont les mulots , les 
souris , les fourmis, chenilles, papillons, araignées. On doit 
faire une guerre continuelle à ces sortes d’animaux . pour les 
éloigner des ruches : si on ne peut absolument s’en défendra , 
ou doit appliquer , à l’entrée des ruches , de petites grilles ,de 
fer , ou des plaques de terres glaise percées , mais seulement 
pendant l’Hiver. 

Comme l’Hiver est souvent mortel aux Abeilles , on doit user 
de diverses précautions pour les conserver et les préserver du 
froid, en bouchant les ouvertures autour de la ruche avec de la 
bouze de vache fraîche, mêlée avec un tiers de chaux vive étein- 
te ; on met aussi une poignée de foin sur les grilles , pour em- 
pêcher les Abeilles de sortir dans les grands froids. 

Achat des Abeilles. Lorsqu’on veut acheier des Abeilles , il 
Faut savoir distinguer les bonnes des mauvaises. Les meilleures 
Abeilles sont petites , ont le corps lohg , point trop menu , do- 
te , reluisant et moucheté par dessus. Elle ne sont presque point 
farouches. Celles qui sont d’un brun clair et luisant ,. sont ordi- 
nairement jeunes et bonnes ouvrières. 

Celles de mauvaise qualité sont grosses . rondes effort velues; 
elles sont voraces , paresseuses , et mauvaises Ouvrières. Il faut 
toujours préférer lés Abeilles de deux ou trois an? à celles qui 
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sont plus âgées , ou même à des essaims de l'année, à moins qu'ils 
ne soient du mois de Mai précédent ; on connoît l’âge des Abeil- 
les par la couleur de la cire ; la blanche indique qu’elles ri’ont 
qu’un an , la jaune deux , la noire trois. 

Outre la connoissance de ces différentes qualités , il faut savoir 
quelle est la quantité d’Abeilles que chaque ruche peut contenir. 

Pour cet effet , il faut peser les ruches : celles qui sont les plu* 
lourdes sont les plus remplies: on suppose ici que les ruches sont 
de paille. 11 faut examiner si la ruche est vieille ou neuve , et si 
elle n’est pas trop grande. 

A l’égard do la cire , la meilleure est celle qui est de couleur 
blanche , ou d’un jaune rembruni ; celle qui est mouhft en petits 
morceaux , ou qui est noire ou moisie , indique que les Abeilles 
sont foibles. Le prix des essaims est ordinairement de 6 livres en- 
viron ; et celui des meres est d’une pistole , plus ou moins , selon 
que les ruches sont rares dans le Pays. 

Le temps propre pour acheter des Abeilles , est le mois de Fé- 
vrier ; mais il faut les transporter fort doucement, de peur de les 
♦ émouvoir ; car alors elles dissipent toutes leurs provisions. L’été 
et l’Automne ne valent rien pour cette opération. 

La veille du transport , il faut décoller la ruche de dessus la 
planche , et lorsque les Abeilles sont rentrées , enlever doucement 
la ruche , et la poser sur line nappe , relever fortement les bords 
de cette nappe autour de la ruche , et les y lier de maniéré 
qu’aucune Abeille ne puisse sortir. 11 faut se servir , pour le 
transport, delà Voiture la plus douce, afin que les gâteaux de 
miel ne se brisent point , et que les Abeilles ne soient point 
meurtries ou écrasées; onsesert volontiers les ânes, sur lesquel* 
on metdes bâts , et on attache une ruche ou deux de chaque côté, 
la poignée en bas et la base en haut ; il est toujours mieux 
de faire ce transport de nuit que de jour , et par eau plutôt que 
par (erre , quand cela se peut. Lorsque les ruches sont arrivées 
au lieu destiné , on les met sur le ruchier, et on ne doit ôter le 
linge que le lendemain. Au reste, on ne doit vendre que les ruches 
qui donnent le moins de profft, et qui sont les mbins garnies de 
mouches et île provisions. 

PROFIT des Abeilles. Il est d’expérience que , dans lapins 
grande, partie do la Champagne Méridionale , une bonne ruche 
ne rapporte que douze livres de miel au plus. Les plus foibles 
n’en donnent pas deux livres. Pour une juste évaluation , c’est 
donc six livres de miel par ruche qu’on retire. La ruche, dans 
ces cantons, ne peut contenir qu’unboisseau et demi ou soixante 
livres pesant de froment. La cire ne vaut que vingt et vingt-deux 
sols la livre. Le profft va donc quelquefois au-delà de cent pour 
cent; car une bonne ruche , achetée an mois de Mars, 8 ou îo liv. 
donne ordinairement une livre et demie de cire ( qui vaut aô et 
jusqu’à 38 sols la liv. ) ( c’est d’abord environ 3o sols, ) et trente 
livres de miel pour le moins (qui vaut cinq sols la livre, et à Paris 

Î l. ) Vingt livres doivent donc valoir cent sols, et les dix autres 
iv. a liv. io s. ce qui fait 7 liv. 10 s. Or , ce produit approche 
fort de cent pour cent , et il va au-delà , pour peu que le miel et 
la cire se vendent plus qu’on nele suppose ici, où on les illettrés» 
bas. De plus , il faut considérer que uans les Pays chauds une su- 
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che pleine vaut au Maître 9 à 10 liv. par an , et au moins 3 ou 4 
dans les pays froids , *et cela quand elles n 'essai meroient qu’une 
fois l’année : au lieu qu'il y en a qui donnent jusqu’à trois bons 
essaims. Dans la moindre maison de campagne on peut facilement 
en avoir une quantité capable de produire 4 ou 5 oo liv. de rente. 
V. les Arides RUCHE , Miel , CiRE. 

ABI.E. Sorte de petit Poisson plat et rtiince , qui a le dos 
verd , le ventre blanc. Ou fait de fausses perles de ses écailles : 
il est fort commun dans la riviere de Seine ; on le pêche à l'ha- 
meçon'. 

ABRICOTIER. Arbre fort connu , et de médiocre grandeur. 
Son tronc est couvert d’une écorce noire ; ses feuilles ressem- 
blent à celles du Poirier ; ses Heurs sont de couleur de rose pâle , 
auxquelles succèdent les Abricots : ceux-ci sont rougeâtres d’un 
côté , jaunâtres de l’autre , et d’un goût exquis. I.a beauté et la 
grosseur de l’Abricot dépend du bon fonds , et du sujet sur le- 
quel on le greffe. Les Abricots aiment mieux une terre légère et 
sablonneuse qu’une grasse. Ceux qui viennent en espalier sont 
plus gros , et sont moins sujets à manquer que ceux’qui viennent 
a de grands arbres ; il est vrai que ces derniers ont un goût plus 
relevé. On met es Abricotiers à toutes sortes d’expositions , pour 
avoir plus sûrement des Abricots. Quoique ces arbres viennent 
naturellement de noyau , on en greffe en écusson et œil dormant 
sur les Amandiers et Pruniers de Damas noir , ou de Saint Julien , 
pour en multiplier l’especo. Ceux à plein vent portent un fruit 
excellent dans les terres seches et sur les hauteurs , parce qu’ils 
sont exposés au soleil de tous les côtés. Les Abricotiers nains 
doivent être mis en espalier. 

On taille les Abricotiers sur la fin de Février , et à pou pics 
Comme les Pêchers : on les dépalisse ; on coupe tout le bois mort 
et les branches chiffonnes ; on n’y laisse que les meres branches à 
bois et à fruit. On doit couper les jeunes branches de l’année , 
les plus grosses , à quelques lignes près du gros do l’arbre : on 
taille toutes celles qui se trouvent au dessous de six ou huit pouces 
de long , pour faire des branches à bois , et on taille les bonnes 
branches à fruit de huit à dix pouces de long. On fait une secon- 
de taille à la mi - Mai , dans laquelle on retaille les branches à 
moitié seches , et tout le bois languissant , lorsque les fruits sont 
noués ou coulés. Après que les Abricotiers sont taillés , on les 
couvre de paillassons. O11 doit étêter tous les six à sept ans ceux 
qui sont en espalier , pour les renouveller ; ce qui se fait au des- 
sus des deuxiemes et troisièmes fourches du bas. Après lataille , 
et lorsqu’ils sont en fleurs , on doit les garantir de la gelée et des 
roux- vents , en les couvrant de paillassons jusqu’à la fin de Mai, 
on les ôte quand le temps varie. Et , en un mot , on prend pour 
les Abricotiers les mêmes soins que pour les Pêchers. 

ABRICOTS. Le gros Abricot est le meilleur do tous. Le hâtif 
paroît au commencement de Juillet : les autres , qui sont jaunes , 
paroissent à la mi- Juillet , et sont les meilleurs fruits qu’il y ait 
pour mettre en compote , en marmelade , ou autres confitures. 

COMPOTE d’Abricots verds. 11 faut , r.° les faire blanchir, 
par le moyen d’une lessive , c’est-à-dire , qu’on met de l’eau dans 
une grande poêle sur le feu, avec de la cendre de bois neuf ; on 


\ 


Digitized by Google 


IC- 


\ A B R 

écume les charbons qui viennent dessus : lorsque l'oau est douce 
ot grasse , il faut l’6ter du feu , la laisser repeser , eu prendre tout 
le clair , la remettre sur le feu , et quand elle commence à bouil- 
lir , y jetter les Abricots. Empêchez qu’ils ne bouillent , en re- 
muant toujours : 6tez-les quand iis sont bien dépouillés de leur 
bourre : mettcz-les dans de l’eau tiède : achevez ue les nettoyer , » 
puis faites - les blanchir dans une poêle d'eau sur le feu. On con- 
noît qu’ils sont blanchis , lorsqu’en les piquant avec une épin- 
gle , ils ne font pas de résistance : alors mettez- les sur un petit 
Feu pour reverdir , l’espace d’une heure , on les couvrant : faites- 
les égoutter sur un tamis : mettez- les au petit sucre ; c’est-à-dire , 
moitié sucre et moitié eau, faites-leur prendre trois ou quatre 
bouillons : laissez- leur prendre sucre pendant une heure ou deux : 
donnez-leur encore cinq ou six bouillons , et mettez-Us refroi- 
dir dans une terrine. 

COMPOTE d’Abricots jaunes. Lorsqu’ils sont dans leur pre- 
mière nouveauté , laissez - les avec leur peau ; niais dans 1a suite 

S elez-les , ôte.z-le noyau, passez-les sur le feu : lorsqu’ils montent 
essus, tirez-les ; laissez-les égoutter , puis mettes-lez au petit su- . 
cre clarifié : faites-leur prendre trois ou quatre bouillons , écu- 
mez-les bien. Si le sirop n’est pas assez cuit, donnez-lui à part 
quatre ou cinq bouillons , et versez-le sur les Abricots. Quand 
ils seront froids, dressez-les dans un compotier pour les servir. 

MARMELADE d’Abricots. Prenez des Abricots bien mûrs , 
pelez- les , btez-les noyaux , desséchez les sur le feu , pesez-en 
quatre livres : faites cuire quatre livres de sucre à perlé , mettez 
votre fruit dedans , remuez-le bien avec votre spatule , faites le 
cuire à grand feu quatorze ou quinze bouillons : après , êtez-les 
de dessus le feu , laissez-les reposer un quart-d’heure , puis met- 
tez votre marmelade dans des pots. 

ABRICOTS à l’eau-de-vie. Pour confire des Abricots à l’eau- 
de-vie, prenez-de ceux qu’on appelle à plein vent , presque mûrs, 
cueillis en temps chaud , et après le lever du soleil. Essuyez le 
petit duvet qui les couvre, fendez-les en croix , faitos les blanchir 
au demi-sirop , faites- les y détremper légèrement avec une écu- 
moires, laissez-les égoutter, achevez le sirop, mêiez-les avec de 
l’eau de- vie : si vous voulez les conserver un an et au delà , met- 
tez-)- de l’esprit de vin , ensuitiVarrangez vos Abricots dans des 
bouteilles , versez dessus votre sirop, mëlez-avec l'eau-de-vie , ou 
l’esprit de vin , jusqu’au haut de chaque bouteille , qu’il faudra 
bien boucher : et lorsque les Abricots seront tombés au fond, ils 
seront bons à manger. La recette poux un cent d’Abiicots , est 
quatre livres de sucre , trois pintes d’eau pour faire le sirop , et 
deux pintes d’eau-de-vie ou d’esprit de vin , mêlées avec le sirop. 
Pour bien faire ce sirop , il faut , quand le sucre et l’eau sont 
prêts a bouillir , le clarifier avec deux blancs d’œuf fouettés,, puis 
les partager , et quand le sirop aura été clarifié , et les Abricots 
blanchis , achever de le clarifier avec le reste des blancs d’oeufs ; 
lorsqu’il est froid et sucré à fond , y verser dedans l’eau-de-vie 
les bien mêler l’un et l’autre , et faire le reste de ce qui a été dis 
«i-dessus. , 
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ABCÈS. Tumeur qui n’est point naturelle , et qui)ter.d à 
couuptimi : c'est un amas d’humeur et ue sang qui se forme dans 

pou" lesti^Tuppurcr. Prenez de la Gomme Ëlemi, 
trois livres*^ du suif de Mouton , du Sain- doux, de chacun deux 
4iv.es : de l’Huile de Millepertuis , une livre ; de la T? rebe ^ ^ 
trois livres • de l’Orcanette , une denu-poignee. Faites tondre 
et liquéfier toutes ces drogues ensemble dans une bassme , sur 
feu médiocre , et l’on passera la matière 

pour en séparer les impuretés qui se trouvent dans la Uommo 
Ëlemi : on laissera refroidir la colature , et on a B_ r 
pot. C’est ce qu’on appelle Baume d Arcceus. Ce Ba«me fait sup 
purer les Abcès nouvellement ouverts, cons . obd *. 1 ®* ^ le ; 
sur-tout celles de la tète : il est fort bon pour les piquurcs , 
contusions . les dislocations , et pour fortifier les nerts. 

Autre remede, dit Onguent de la More. Prenez du beurre trais , 
de la graisse de Porc , du suif de Eéiier . de la C.ireqaune , c * 
cun mie livre : mettez le tout fondre dans une bassine lorsque 
ces graisses sont fondues , n.èlez-y de la Luharge d or en poudre, 
et de Plurile d'Olive , deux li vres : remucz touiours av ec uno 
patule de bois, jusqu’à ce que l/Onguent soit “J 1 -***” ^ 
feu , et remuez-le jusqu’à ce qu*il suit refroidi. C 6 

très-estimé pour ramollir les tumeurs dpres. ... m ai e z- 

A titre remede. Pilez des Limaçons avec leurs < :oquilles . melez^ 
v Seneçon et Oseille amortis sous la cendre chaude appliquez 
les sur la tumeur , quelle qu’elle soit , et renouveliez, le cata- 
plasme de. cinq en cinq heures : ou prenez un ‘ ‘LS , q 
bien cuit sous la cendre , enveloppe dans une fe moitié 

de Poirée , pilez- le aussi avec un gros de sam-doux , » 
de beurre frais , et un peu de levain , pnur en fair ^ 
me ; ou faites un cataplasme avec du miel , du beurre , g 
Porc , levain et sel. 

Abcfç à la poitrine. Voyez EmfieME. . fnrmé 

Abcès vomique. Cet Abcès, qu’on appelle ains , ^ 

par un sang extravasé dans le poumon , par quelqv ^ f a ; fc 

soit , et qui se convertit en pus visqueux. Cette m 
jour , soit par sa propre qualité , soit par les ?j ï ° r rui [ u i 

car alors le malade la jette comme s il vomissait ■ c *** ‘ 

peut arriver de plus heureux. On peut guérir cet , A p. 5 , • p j 
tiquant les remedes ordonnés pour la guenson de 1 Ab 
poitrine. V. EMPÏEME. , . T . ... , 

ABSINTHE. Plante d’un grand usage en Med. ectne. Ul " 
de plusieurs sortes , la plus ordinaire est la grande , e • _ 
d’environ quatre pieds , povsse plusieurs tiges blanchâtre. . - 
feuilles sont longues et mollasses , d’une odeur forte et a un B 
amer. L’Absinthe fortifie l’estomac , aide a la digestion , en 
• l’urine et les mois , tue les vers , purge la bile , excite la sneu , 
guérit les fievres : elle est fort bonne contre l’hydropisie. Le Vin 
d’absinthe fortifie l’estomac, excite l’appétit : mais en usage trop 
fréquent nuit à la tête et aux yeux. L’Absinthe vient de semence 
que l’on yme en Février et en Mars , et de plan enracine ou 
boutures ; c’est la voie la plus ordinaire ; on h* levé au mois 
è’OctcWe , et on la replante en lsor.ee terre. . 
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ABSORBANTS. Remcdes qu’on mot en usage dans les mala- 
dies d’obstrnction , pour corriger les levains trop aigres de l’es- 
tomac : ils sont dits Absorbants , parce qu’ils se chargent des aci- 
des qui y dominent ; ils ne conviennent que dans des indispositions 
légères et naissantes , provenant du vice de ces mauvais levains , 
avant qu’iis se soient communiqués a la masse du sang , de cette 
espece sont les nausées , les aigreurs , les hoquets , les rapports , 
les gonflements d’estomac. Ces remedes absorbants sont la se- 
mence et la nacre de perle , le Bernard oriental et occidental , la 
corail rouge , le blanc , les écrevisses de riviere séchées au four , 
le Bol d’Arménie , le Cachou , les coquilles d’huîtres et de mou- 
les préparées et calcinées ; la poudre de la Confection d'Hyacin- 
the, le Diaphorétique minéral : on peut en user , soit en tablette, 
soit en opiate ; la dose est d’un scrupule a la fois jusqu’à un demi- 
gros , et deux fois par jour : mais on n’eu doit pas faire un long 
usage. 

ACACIA. Arbre de futaie , qui nous vient d'Amérique. 11 croit 
fort vite, et pousse beaucoup de bois , fait de l’ombrage , et porto 
, «u Printems des bouquets de fleurs blanches , qui jettent une 
douce odeur ; son bois sert aux Tourneurs pour faire les chaises. 
On le cultive comme les Maronniers, mais comme U feuille n’est 

Î as d’un beau verd, on a donné depuis long- temps la préférenca . 
ces derniers pour les jardins. 

ACCOUCHEMENT difficile, où les douleurs sont légères , 
et viennent de loin à loin. Prenez deux gros de Séné mondé , 
faites - les infuser pendant une heure (Lins un petit verre d'eau 
bouillante ; passez ensuite par un linge avec expression , et ajou- 
tez-y le jus d’une orange aigre , pour une portion à donner sur lo 
champ. 

Accouchement , douleurs après ( 1’ ) et diminution et re- 
tardement des vuidanges. Prenez des feuilles d’Armoise et de Ca- 
momille Romaine , de chacune une poignée ; une once do Pois 
rouges ou Haricots , faites bouillir le tout dans une pinte d’eau , 
que vous réduirez en une chopine : ajoutez- y quelques gouttes 
d’eau de Cannelle : coulez cette décoction , et donuez-la tiede 
verre à verre , d’heure en heure. 

Mais si la suppression des vuidanges étoit totale , ce qui peut 
venir de l’ardeur de la fievre et du bouillonnement du sang , et il 
ne faut pas user de cette décoction , mais faire usage des calmants 
et des émollients pris intérieurement , et appliqués extérieure- 
ment. Ainsi , prenez des sommités de Camomille et deMéliiot, de 
chacune une poignée • de semence de Funegrcc , deux gros; faites 
bouillir le tout dans deux pintes d’eau , que vous réduÿez à trois 
chopines ; trempez-y un morceau do flanelle , que vops exprime- 
rez bien , et que vous étendrez sur le bas-ventre . lo plus chau- 
dement qu’il se pourra , réitérant quand elle se refroidit. 

Rewrde contre l’Accouchement difficile par foiblesse. Prenez 
de la Myrrhe , un scrupule : du Borax de Venise , du Safran , 
de chacun douze grains ; de l’huile^de Succin , trois gouttes : 
mêlez le tout dans quatre cuillerées de bon vin rouge , pour 
donner sur le champ , et réitérez six heures après s’il est besoin. 
Efh. d’All. 1 

Autre remede. Faites sécher à la cheminée ou dans le four 
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quand le pain en est tiré , des foies et feuilles d’anguille , et dans 
le besoin donnez-en à la femme en travail la grosseur d’une ave- 
line , en poudre , dans du vin , et elle accouchera dans peu. 

Accouchement laborieux, remede efficace, et éprouvé 
en pareil cas. Ayez du laurier sec , mais cueilli de l’année , met- 
tez-le en poudre et proprement , et qu’aucune ordure n’y soit 
mêlée. Prenez une ou deux cuillerées de cette poudre , délayez- 
la dans une quantité suffisante d’huile d’olive , pour que le tout 
fasse une pâte qui ait assez de consistance pour ne point s’ééou- 
ler aussi-t6t : mettez cette composition sur un linge , et appli- 
quez-la sur le nombril de la femme en travail : au même instant , 
dans quelque situation fâcheuse que soit l’enfant , il se tournera 
et se présentera si heureusement , que l’on aura lieu d’en être 
étonné. Jour. Ecoo. _ 

ACHE. Plante connue sous le nom de Céleri dans les iatdins : 
mais ce qu’on entend par l’Ac’ne , est une espèce de Céleri qui 
croit dans les marais , et dont on se sert dans les rcmedes. Cetto 
plante est apéritive , pectorale" , bonne contre les ulcérés de la 
poitrine , provoque le crachat , et facilite la respiration : elle ne 
se multiplie que de graine. 

ACTE. On donne ce nom à tout Ecrit qui sert à prouver et 
justifier quelque chose. Ce nom a différentes significations : sa 
plus générale s’entend des actes passés par devant Notaires : on 
les appelle authentiques , parce qu’ils font foi en Justice. On ap- 
pelle Acte sous seing privé , toute reconnoissance ou billet por- 
tant promesse de payer quelque chose , sous la simple signature 
de Débiteur : ils ne font foi en justice que du jour qu’ils ont été 
reconnus. 

ADJUDICATAIRE. On appelle ainsi celui à qui on adjuge 
le bail ou la propriété d’un héritage qu’on afferme ou qu’on vend 
en Justice ; c’est ordinairement le plus offrant et dernier En- 
chérisseur. 

ADJUDICATION par décret ( 1’ ) , est celle qui se fait d’un 
héritage saisi et mis en criées au ,plus offrant et dernier Enché- 
risseur , après que les criées ont été faites. Il y en a deux après 
l’encherc de quarantaine r on adjuge à l’Audience au plus offrant 
et dernier Enchérisseur ; mais on ajoute sauf quinzaine .• après la 
quinzaine passée on procède à la dernierc enchère , et en adjuge 
purement et simplement : cependant , si on ne trouve pas les 
enchères assez fortes , on remet k la quinzaine. La derniere Ad- 
judication ne se fait que sous trois conditions : i.° des droits 
seigneuriaux , ce qui ne s’entend que du Cens , lorsque le Sei- 
gneur ne s’est pas opposé pour d’autres : 3. 0 des frais ordinaires 
des criées , qu’il faut rembourser au Poursuivant du décret : 3.° 
de consigner le prix de l’Adjudication dans huitaine , à peine d’y 
être contraint par corps. 

Les Adjudications par décret doivent se faire aux Sièges d’où 
les Sentences ou Arrêts qu’ils ont ordonnés sont émanés. 

11 y a deux sortes d’Adjudications par décret : l’une qui est vo- 
lontaire , et qui se fait du consentement des Parties , à l’effet de 
purger les hypotheques , par le moyen d’un Décret volontaire , 
et l’autre qui se fait en vertu d’un décret forcé , c’est à-dire , 
par autorité de Justice , k la poursuite des Créanciers. 
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ADMINISTRATEUR ( un ) , est celui qui a soin de? biens 
et de !a personne de quelqu’un. Un pere , par exemple , est ap- 
pelle le légitime Admin strateur de ses enfants : il peut, en cette 
qualité , donner des quittances , pour et au nom de son tils mi- 
neur : mais cette qualitén’est pas suffisante pour qu’il puisse alié- 
ner ou engager ses immeubles , ni même accepter pour lui une 
donation : car , en ce cas , il faut lui créer un Curateur. 

Tout Administrateur est tenu de rendre crtmple de son admi- 
nistration , attendu que leur gestion n’est pas en leur propre 
nom , ni à leur profit. 


) 


ADOS , terme de Jardinage. C’est la terre élevée en talus , à 
trois pieds de-haut , le long d’un mur exposé au soleil , pour y 
élever pendant l’Hiver des plantes de primeur.: on les fait aussi 
en pleine terre , dans les carrés : on y seme des pois , des 
feves , etc. 

AFFUT ( Chasse à 1’ ). C’est celle où l’on se cache dans quel- 
que lieu pour attendre le Lapin , le Lievre , le Renard , ou quel- 
qu’autre animal , et le tirer dès qu’il paroît : il faut , pour n’être 
pas dans le cas de s’impatienter à attendre trop lorig-lemps , oon- 
noître le Pays, avoir battu les bois , les buissons, pour connoitre 
les endroits où il vient du gibier , soit le matin , soit le soir. Un 
moyen d’attirer le Lievre , ç’est de tuer une ba7e en chaleur , 

( c’est la femelle du Lievre . ) lui couper la nature , la tremper 
dans L’huile d’ Aspic , en frotter la semelle de scs souliers , et mar- 
cher sur l'herbe en différants endroits , les Lièvres y viendront 
en foule. 

AGARIC. Espèce de champignon , qui vient sur les grosses 
branches des vieux chênes , et d’un arbre appelle Melese. Le bon 
Agaric est blanc , léger , peu solide : il purge la pituite aqueuse 
et séreuse , lève les obstructions du mésentere ; mais il cause des 
nausées : on le corrige avec quelque stomachique ; on y ajoute , 
pour aiguillon , la Crème de Tartre. La prise est d’une dragme à 
deux , et en infusion ne deux à cinq. On a découvert depuis quel- . 
<jue temps que l’Agaric de chêne avoit une vertu des plus ef- 
ficace? pour arrêter le sang , sans causer de douleurs dans les am- 
putations des membres : car il supplée à l’éguille , ainsi que 
dans les plaies même pourries , et qui ne peuvent soutenir la 
ligature. 

AGE , comment il se prouve. L’âge doit se justifier par les 
Extraits Baptistaires tirés des Registres publics. Si ies Registres 
avoient été brûlés ou perdus , l’âge se prouve par les Ecrits par- 
ticuliers et Livres des Pères et Meres , ou par la commune re- 
nommée , dont on fait passer Acte devant Notaire , signé des 
Parents et Voisins , ce qu’on appelle Acte de notoriété. 


AGNEAU. Voyez Brebis et Bete a laine. L’Agneau , 
pour être, mangé , doit être d’une chair tendre , blanche et déli- 
cate : elle est humectante et rafraîchissante ; mais indigeste , si 
l’Agneau est trop jeune. 

Quartier d’Agneau , maniéré de l’apprêter. Outre qu’on peut 
le mettre. a la broche , on peut encore en faire un ragoût. Pour 
cet effet , coupez-le en quatre , lardez-le d’un pou de lard ; faites- 
lui prendre un peu de couleur dans la casserole , cuisez-le avec 
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bouilon , sel , poivre , champignons , paquet de fines herbes ; 
lorsqu’il est cuit , mettez-y un coulis de veau. 

Ragoût ou entrée de pieds d’Agneau. Echaudez-les , faites-les 
cuire , et ensuite ôtez-l’os du milieu : fareisscz-les de bonne far- 
ce , treinpez-les dans des oeufs battus ; jettez dessus de la mie de 
pain fine ; après faites-les frire , et garnissez le plat de persil frit. 

Têtes d’agneau pour entrée. Prenez deux têtes , échaudez-les , 
faites-les cuire dans une marmite avec les foies , du petit laid , 
avec du bouillon , sel , poivre , girofle , fines herbes ; étant cui- 
tes , retirez-les : et servez-les avec un ragoût par dessus. 

AGRICULTURE- On entend par ce terme l’art de cultiver 
la terre , et de la faire fructifier : on comprend aussi par-là la 
science du gouvernement économique de tous les biens de campa- 
gne. Cette science est d’une plus grande conséquence que bien 
acs gens no s’imaginent ; car l’Agriculture a des rapports avec 
toutes les parties de l’Etat ; il n’y en a aucune qui n’en dépende, 
et qui ne lui doive son origine, et scs progrès ; Alimens , Popu- / 

lation , Arts , Commerce , Navigation , Armée , Revenus , Ri- 
chesses , tout marche à la suite de l’Agriculture. Plus elle est 
florissante , plus un Etat a de ressources et de vigueur. 

I-i terre bien ou mal employée , et les travaux des sujets bien 
ou mal dirigés . décident de la richesse ou de l’indigence des 
Etats ; car la culture des Terres et l’industrie sont l’origine et le 
principe de toutes les richesses dont jouissent les hommes. En 
France on s’est beaucoup plus occupé de Manufactures et de Fa- 
briques de toute espece , que de la culture des Terres ; cette 
dernière partie a été abandonnée auj^ préjugés et à la routine du 
laboureur : on a accumulé les récompenses sur les Manufactures, 
tandis qu’on a surchargé le J-aboiireur d’impôts , qui lui enlè- 
vent les moyens de soutenir la culture la plus ordinaire. Depuis 
près d’un siecle , que tous nos soins se sont dirigés vers l’indus- 
trie , l’Agriculture a dépéri et dépérit de jour en jour : si on s’at- 
tachoit à la rendre florissante', ce seroit le plus puissant véhicule 
pour les Fabriques et le Commerce. 

C’est une chimère que de prétendre donner une méthode d’A- 
griculture générale : il en faudroit une différente pour chaque 
Province ou chaque Canton ; car chaque province ne doit tra- 
vailler à perfectionner que ce qu’elle possédé . et ne faire d’essais 
que sur les productions analogues à son terroir. Par exemple , en 
Picardie , on rre doit point faire des essais sur les Oliviers , et en 
Languedoc sur les Pommiers. C’est donc une nécessité , pour le 
progrès de l’Agriculture , de faire des expériences pour chaque 
\ Province , et de ne suivre que dés exemples tirés d’un lerrcin 

qu’on sait être semblable à celui qu’on veut fertiliser. 

Pour entendre l’Agriculture , on doit nécessairement être ins- 
truit de plusieurs connnissances essentielles à cet Art. i.°On doit 
avoir une idée du méchanisme de la nature , afin de pouvoir juger 
• au coup d’œil , par l’exposition et la courbure des terres , qu’elle 
en est la qualité , avant que de la connoitre plus exactement 
par l’odorat et le goût. 2. 0 On doit savoir comment U terre doit 
être préparée pour lui faire donner de beaux fruits , soit pour la 
• nature , soit pour la beauté et le goût ; entendre parfaitement 
tout ce qui concerne la culture des terres , et les règles qu’il faut 
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observer pour donner les labours nécessaires ; semer à propos , et 
dans le degré convenable , connoîtro les qualités du bon bled : 
on doit enfin être versé dans toutes les parties de l’Agriciflture 
qui regardent la Vigne , les Prés , les bois , la plantation et la 
taille des Arbres ; ce qui embrasse un détail infini. 3 .° Un bon 
Agriculteur doit avoir aussi quelques connoissances de l’arpenta- 
ge , connoître la contenance des terres, lorsqu’il en veut faire 
l’acquisition , ce qu’il en coûtera à la façonner , et la quantité de 
semence qu'elle demande. 4. 0 Savoir les réglés du toisé pour la 
charpente et la maçonnerie , afin de n’être point trompé par los 
Ouvriers , et de ne pas s’exposer à faire des entreprises au dessu* 
de ses forces. 6.° Il doit entendre le gouvernement des Bestiaux ; 
car chaque espece de Troupeau est d’une nature particulière ; 
connoître sa nourriture favorite, les maladies auxquelles il est 
suïet, et les remedes qu’il faut aussi-tôt mettre en usage, de peur 
que le mal ne se communique , et que le fléau de la mortalité ne 
les attaque. 6.® U doit se connoître en chevaux , à cause des 
grands services qu’ils rendent ; savoir quelles sont les qualités 
d’un bon et d’un mauvais cheval, et à quelles marques on le* 
connoit ; leurs maladies , et les remedes qui lènr conviennent. 7. 0 
Savoir qu’elles sont les grandes réglés qu’il faut suivre dans les 
maladies ordinaires, dont lui , sa famille et ses domestiques peu- 
vent être attaqués , et quels sont les remedes qu’il faut employer: 
il doit pareillement connoître ceux dont on a besoin dans les cas 
de blessures , chûtes , coups reçus et autres accidents qui peu- 
vent arriver : il doit avoir en main , à cet effet , plusieurs sortes 
de recettes bien éprouvées , et avoir cher lui lino provision rai- 
sonnable de drogues , baumes , etc. S.® Avoir grand soin de ses 
domestiques et de ses valets , et n’en prendre de nouveaux qu’a- 
vec les précautions requises , entendre l’art de les gouverner et da 
vivre avec eux ; car rien ne contribue davantage à la perfection 
de l’économie : il doit faire ensorte qu'ils soient subordonnés les 
uns aux autres , pour éviter la confusion , et que tous ne se por- 
tent pas sur le même ouvrage : il doit de temps en temps se mon- 
trer à eux dans les lieux où ils travaillent , leur parler avec 
douceur , mais avec gravité , sans trop entrer dans ce qu’ils disent 
les uns des autres , et aller toujours au devant des querelles qui 
pourroient naître entre eux. Pour cet effet , il ne doit point écou- 
ter les rapports , ni par la différence des traitements , exciter da 1 
la jalousie : un grand moyen pour cela . c’est de les tenir toujours 
occupés. A l’égard des gages , comme il doit faiie grand cas d’un 
bon Laboureur et d’un bon Berger , il ne doit pas donner un sa- 
laire plus foible qu’il n’est mérité , ni tomber dans l’excès oppo- 
sé. 9.® Il doit donner à ses gens l’exemple d’une vie active , en 
se montrant à eux , malgré la rigueur de la saison , par-tout où il* 
seront occupés : il doit fréquenter peu de monde . pour avoir le 
temps de s’instruire sur l’Agriculture : il réfléchira beaucoup , et 
la réflexion lui apprendra que le grand secret de l'économie 
champêtre est do ne rien laisser perdre , d’acheter peu , et de 
vendre beaucoup. 

AIGREIV 10 INE. Plante médecinale , haute de deux pieds r 
elle a les feuilles oblongucs , croît dans les haies , les prés et 1er 
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terres incultes : elle est en usage dans les maladies du fbiê , et 
dans les inflammations de gorge. 

AIL. Herbe potagère et fort connue : sa racine est une bubla 
de forme ronde , dont les tuniques presque blanches, enveloppent 
des tubercules qu’on appelle gousses. C’est par ces gousses qu’on 
la multiplie : on les inet en terre au mois de Mars , à quatre pou- 
ces de profondeur et quatre de distance. En Juillet , quand la tiga 
commence à jaunir, on les leve de terre , on Jcs met sécher en 
lieu sec. La racine de l’Ail est incisive et apéritive : prise inté- 
rieurement , elle dissipe les viscosités de l’estomac, excite l’appé- 
tit. L’Ail est bon contre les vers des enfants , la colique venteu- 
se ; avec le vinaigre , contre la peste et toutes sortes de venins , 
et contre la fièvre. 

AINESSE ( droit d’ ) , est une prérogative que les Coutumes 
donnent à l’àiné : elle consiste dans un préciput ou une portion 
plus avantageuse que celle de ses freres et sœurs dans certains 
biens. IL n’a lieu ordinairement que pour les fiefs , et il n’appar- 
tient qu’au fils aîné : les filles ne le peuvent point prétendre. 
Ce droit a été introduit pour conserver les biens et les familles , 
et il est différent, selon les Coutumes. Dans celle de Paris ,• 
l’aîné a droit de prendre par préciput en chaque succession da 
Pere et de Mere, un principal Manoir ou Chateau, tel qu’il veut 
choisir , avec la Basse-Cour, et un arpent d'Enclos ou Jardin joi- 
gnant ladite Maison, que l’on appelle le vol du Chapon : il a en- 
core les deux tiers de tous les Fiefs , lorsqu’il n’y a que deux 
enfants venants à la succession ; et, s'il y en a plus de deux , il 
n’en doit avoir que la moitié. 

AIR ( 1’ ). Un des quatre Eléments. 11 a trois qualités essen- 
tielles , la fluidité , la pesanteur , et l’élasticité. 

i Sa fluidité vient de ce que ses parties se meuvent en tout 
*ens , et peuvene être facilement divisées par la moindre force , 
parce qu’elles glissent les unes sur les autres : mais aussi sa résis- 
tance augmente à proportion de la vitesse avec laquelle il semeut ; 
ainsi , quand il est violemment agité , il déracine les arbres , et 
renverse les édifices ; car un grand vent , ou un courant d’air mu 
avec force, est la même chose, a. 5 Sa pesanteur ; elle est constatés 
par des expériences. En effet, une colonne d’Air se tient en équi- 
libre avec une colonne de Mercure de pareil diamètre de la hau- 
teur de vingt-sept pouces et demi à trente et demi , et avec un» 
colonne d’eau de la hauteur de trente à trente-trois pieds j 
mais le poids de l’athmosphere varie selon la diversité des va- 
peurs et des exhalaisons dont il est plus ou moins chargé. D’ail- 
leurs , l’Air intérieur étant en équilibre avec l’Air extérieur , et 
la communication da l’un à l’autre étant extrêmement libre et ai- 
sée , la pesanteur de l’Air sur les Corps ne doit produire aucun ef- 
fet sensible ; c’est cette communication de l’Air intérieur avec 
l’Air extérieur qui entretient les solides et les fluides dans un 
mouvement d’oscillation. 3.° Son élasticité ; mais cette vertu élas- 
tique suppose, i.® la compression des parties du corps à ressort, 
et a.® la disposition qu’elles ont à se rétablir : car il faut que l’Air 
soit comprimé pour qu’il exerce sa vertu élastique ; de même qu’un 
arc ne peut servir à lancer des traits qu’après avoir été bandé. 
Or , l’Air est plus ou moins comprimé , à proportion du plu$ 
Tome I. B * 
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grand eu du moindre -poids 'de la portion de l’athmosphere qui 
est au dessus : ainsi l'Air est moins danse au sommet des monta- 
gnes que dans les vallées , parce qu’il soutient un plus petit poids; 
et , lorsque le poids qui comprime l’Air est ôté , il se dilate jusqu’à 
un certain point en raison directe du même poids ; de sorte que 
si l’on comprime l’Air a un point qui ait le double de sa densité 
ordinaire , il acquiert une force élastique une fois plus grande; ce 
qui doit faire comprendre les éruptions des volcans , et ceux de 
la poudre à canon : par-la on peut expliquer aussi pourquoi les 
habitants des lieux élevés sont ordinairement plus forts et plus 
agissants que ceux qui habitent la plaine , parce que les premiers 
respirent un air plus froid , qui empêche le relâchement des 
fibres. 

L’Air , considéré relativement à la santé , nous est plus né- 
cessaire pour la vie que les aliments, car , si nos corps se ressen- 
tent de toutes les qualités des aliments , ils doivent , à plus fort» 
raison , se ressentir de toutes les impressions de l'Air, qui , quoi- 
qu’il ne varie pas pour le fond , ne laisse pas que de subir diffé- 
rents changements , par les saisons , les vents , la sécheresse, l’hu- 
«nidité. Bienplus.il est démontré quel’Air est l’Auteurde ia fer- 
mentation qui arrive dans toutes les substances fluides : ainsi il 
a un grand pouvoir sur nos corps , où il entre non-seulement par 
la bouche ét par les autres conduits naturels , mais il pénétré en- 
core par tous les porcs extérieurs do la peau : voilà pourquoi il pro- 
duit dans les corps des changements plus considérables que ceux 
qu’y produisent les aliments. De la il suit qu’il faut toujours 
( choisir l’Air qui convient le plus à notre tempérament , sans con- 
sidérer si c’est notre Air natal ou non. En général , on doit, au- 
tant que l’on peut , chercher un Air sain. Dans les grandes Vil- 
les l’Air n’est pas le meilleur, parce qu’elles élevent nécessaire- 
ment des vapeurs chargées de corpuscules grossiers , capables 
de corrompre la masse du sang. D’rtn autre côté , un Air trop sub- 
til,, tel qu’on le respire sur les hautes montagnes , peut être aussi 
très-nuisible , parce que la colonne n’y ayant pas assez de hau- 
teur , et , par conséquent , la compression de cet Air étant foible, 
les poumons s’enflent, et la respiration devient plus difficile. 

Il y a un avantage réel pour tous les hommes deconnoître la 
Constitution, épidémique de l’Air que l’on respire : chacun en 
Convient : lorsqu'il régné quelque maladie contagieuse qui enleve 
un grand nombre de C'toyens , le périi est-il dissipé , on oublie 
'bientôt le sujet de la frayeur , au lieu de faire attention aux ma- 
ladies ordinaires qui arrivent dans certaines saisons de l’année , 
et que l’on pourroit prévenir par l’observation d'un régime con- 
venable à notre tempérament. 

On peut connoître la constitution épidémique de l’Air par le 
Baromètre et le Thermomètre. l e Baromètre nous montre le de- 
gré de la pesanteur actuelle de l’Air , et il est visible qu’on ne 
peut attribuer l’élévation du Mercure dans le Tube qu’au poids 
égal de la colonne d’Air qui le comprime ; ainsi , lorsque le Mer- 
cure s’abaissera , ce sera un signe que l’Air sera plus léger ou 
plus raréhé ; et. lorsqu’il s’élèvera , ce sera une marque que l’Air 
est plus pesant et plus condensé ; alors les vésicules du poumon 
doivent se dilater plus ou moins facilement : ce qui est tris-im- 
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portant pour la respiration des animaux. Suivant les divers de- 
grés de pesanteur , la circonférence des corps doit être tantôt plus 
comprimée, ce qui oblige le sang de retourner en plus grande 
abondance vers le centre , d’où naîtront des engorgements opi- 
niâtres et des inflammations dangereuses: tantôt la pression étant 
moindre à la circonférence , les humeurs se porteront avec plus 
d'effort à la peau ,d’ou naîtront toutes sortes de maladies cutanée», 
des hémorragies et des fievres a éruption. Mais cette dilatation et 
cette condensation de l’Air dépendgnt do la chaleur et du froid , 
qui augmentent ordinairement son ressort. Or le Thermomètre 
indiquera ces degrés de chaleur et de froid. 

Il a été démontré par différentes expériences faites sur les di- 
vers genres d’animaux , que la chaleur de chaque animal est en 
raison de son principe de vie , et qu’elle est plus grande que celle 
du milieu dans lequel il vit : d’où il suit que l’homme ne sauroit 
long-temps subsister dans un Air plus chaud que son corps. Mai* 
cette chaleur varie à raison des climats et des saisons. La cha- 
leur , par exemple , de la peau du corps humain , éleve le Ther- 
momètre au quatre-vingt- douze ou quatre-vingt-quatorzicme de- 
gré tout au plus. Or , on peut connoître par-là combien l’Air , 
dans le cours d’une année, s’approche ou s’éloigne de la chaleur 
de nos corps , et connoître en même temps les effets qu’il doit pro- 
duire dans chacune de ces circonstances. E n général , il n’y a 

Î ioint de tempérance d’Air: plus avantageuse pour nos corps que 
a moyenne. Celle moyenne température est le temps qu’on ne 
peut appelier ni froid ni chaud , et qui correspond à-peu-près à 
celle du milieu du Printemps et de l’Automne. 

En France on la détermine ordinairement au 55e degré , qui 
est le terme où se soutient le Thermomètre dans les caves de 
l’Observatoire de Paris. Mais comme les vents décident la plu- 
part du temps de la sécheresse ou de l’humidité de l’Air , on doit 
s’appliquer a les connoître : or , il n’y a pas de meilleur moyen 
pour cela que les Girouettes. , » 

I es personnes délicates ou cacochymes distinguent aisément les 
différentes impressions de l’Air : presque tous ceux qui ont des 
cors aux pieds annoncent aisément la pluie , les neiges et le* 
brouillards ; ceux qui sont sujets aux rhumatismes ou à la goutte, 
prévoient facilement, par les douleurs qu’ils ressentent , les chan- 
gements qui doivent arriver dans l’Air. 

11 est constant qu’il se fait des combinaisons des qualités pre- 
mières dans l’Air , qui influent nécessairement sur les corps , et 
deviennent le principe de leur santé ou de leur maladie. Par 
exemple ; si l’Hiver a été fort sec , et que les vents du Nord aient 
régné , et si le Printempsqui suit est pluvieux etaccompagné de» 
vents du Midi , ou peut prédire des fievres aigues pour l’Eté , et 
craindre pour les hommes d’un tempérament humide. 11 en est 
de même des autres saisons , les variétés qu’on y remarque avan- 
cent ou retardent la naissance des maladies , en différencient le* 
symptèmes , etdécidcnt souventde l’issue. Bien plus, il esteertain 
que l’Air doit être regardé comme la principale cause des mala- 
dies contagieuses , car on n’en a vu aucune qui n’ait été prépa- 
rée par quelqu’altération considérable de cet élément . comme 
par une sécheresse excessive causée par des vents du Sud conti- . 
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«uels , ou par un long calme dans l’athmosphere ; mais cela n’er- 
•elut point le concours des dispositions particulières dans lcssujets 
qu’elles attaquent. • 

Enfin , l’Economie champêtre veut qu’on observe les change- 
ments qui arrivent dans l’Air , et ce qui doit résulter de pareils 
changements ; car selon que les saisons se comportent , les biens 
de la terre se ressentent d’un bon ou mauvais effet. Ainsi, tello 
année sera plus abondante en certains fruits , telle autre sera plus 
ou moins fertile en vin , en l)lcd , en pâturages. 

ALAMBIC, vaisseau pour la distillation. L’Alambic est un 
vaisseau ordinairement de cuivre étamé , ou d'autre nntiere : il 
v en a de plusieurs sortes. L’Alambic ordinaire est composé de 
deux parties principales. 

L’inférieure , appellée Poire, est composée de la cucurbite ou 
matras , espece de cuvette où l’on met les matières à distiller , et 
du couronnement , autre espece de cuvette , jointe toujours au 
matras, et qui se termine en forme d’entonnoir, il y a à son ex- 
trémité un petit tuyau qui s’adapte à la partie supérieure de l’A- 
lambic par un autre tuyau. 

La supérieure est appellée chapiteau. Elle est composée de quatre 
pièces principales. i.° Le col , ou soupirail , c’est un long canal 
qui s’adapte par le bas au col du couronnement , et par le haut a 
la tête de more. Plus ce col est long, plus l’opération est parfaite. 

a. 0 La tête de more. C’est la partie la plus élevée de l'Alambic; 
c’est une chape de cuivre composée de deux parties , l’une en de- 
hors , l’autre en dedans, celle en dehors arrête les esprits , d’où 
ils retombent dans la partie inférieure , et d’où ils coulent par un 
tuyau dans le récipient qu’on y attache. 

3.°. Le récipient est un vaisseau de verre , dont l’ouvertur* 
est étroite , on le lutte avec le bec ou tuyau , pour empêcher l’é- 
vaporation , il sert à recevoir ce qui distille. 

Le réfrigèrent. C’est un bassin au sommet de l’Alambic , 
la tête de more y est renfermée , il sert à la rafraîchir , et on le 
remplit d’eau .à cet effet. 

L’ Alam,bic de verre est assez semblable au précédent pour sa 
construction , on ne s'en sert qu’au Bain-Marie. Celui de terra 
n’est guère d’usage. 

L’Alambic ou réfrigèrent est celui dont on se sert o, linairement. 

ALIMENTS. On entend par Aliments les choses nécessaires 
s la vie , par rapport au temps et à la qualité des personnes. Par 
exemple, les peres et meres sont tenus de fournir des Aliments 
à leurs enfants , jusqu’à ce qu’ils soient en état de gagner leur 
vie , iis sont même dus par le pere naturel à l’enfant bâtard ; et 
cette obligation passe aux héritiers du pere naturel, le tout jus- 
qu’à ce que le bâtard ait appris un métier , et qu’il soit passé 
ÏVIaitre. Les enfants doivent aussi des Aliments a leurs peres et 
»neres, si les enfants sont à leur aise . et les peres et meres dans 
l’indigence et hors d’état de gagner leur vie. Cette obligation est 
solidaire pour les enfants, sauf leur recours contre leu^ autres 
freres. 11 en est de même d’un gendre , si son beau-pere est dans 
la pauvreLÔ , sauf son recours contre ses beaux-freres ou belles- 
tueurs , pour ce qu’il aura fourni à leur acquit. 

En matieie d’aliments annuels , quand l’année est commencée'. 
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les Aliments sont dus ponr toute l’année. l es sentences Alimen- 
taires sont exécutoires par provision, nonobstant l'appel. 

Le mari est obligé de donner les Aliments à sa femme , quoi- 
qu’il n’ait rien reçu d’ellé , et si elle est séparée , il doit lui faire 
nue pension selon son état. 

Si on considéré les Aliments relativement à la santé , il faut 
observer que la trop grande variété des Aliments fait que la 
fermentation est plus difficile , la digestion plus lente , et que le 
chyle, composé de trop de parties hétérogènes , ne peut que dif- 
ficilement arriver à cette mixtion parfaite qui est nécessaire à la 
nourriture de- toutes les parties du corps.. 

Les personnes qui travaillent peu ne doivent pas manger beau- 
coup : ceux, au contraire , qui travaillent beaucoup , doivent 
manger à proportion , pour réparer la dissipation des esprits que 
le travail occasionne ; c’est cette harmonie judicieuse entre lo 
travail et la nourriture , qui empêche les maladies. Le travail 
modéré du corps contribue à la santé ; car le mouvement des 
muscles réveille la chaleur assoupie , facilite la circulation du 
s.ing , favorise la distribution des Aliments , prévient et dissipe 
les obstructions , et augmente la transpiration. 

La trop grande application aux travaux de l’esprit éteint la 
chaleur naturelle , interrompt et détourne le cours des esprits. La< 
tête échauffée par la continuelle tension des fibres et des nerfs , 
cesse de distribuer dans, tous les membres les esprits vitaux dont 
elle est le principe ; ce qui- produit un abattement dangereux et 
une espece d’engourdissement qui précipite les jours. 

ALISIER ou MICACOULIER ( 1’, ). Arbre assez grand , 
dont les feuilles ressemblent au Mûrier blanc : son fruit est do- 
la figure d'une feve , et d’une couleur rougeâtre. Cet arbre con- 
vient pour faire de belles allées , et on les plante alors à quinze- 
pieds de distance les lins des autres. Son bois c-st duretnoir. 11 veut 
une exposition au Midi , et une terre grasse bien labourée: on ap- 
pelle Micacoulier, l’Alisier dont les fruitssontpetits .noirs et doux. 

ALLEE. On entend par ce mot, en fait de jardinage, les 
espaces qu’on laisse entre les arbres dans un jardin , pour aller et 
venir et s’y promener. On distingue les Allées, en Allées du 
milieu , en contre-Allées , en Allées couvertes , en Allées dé- 
couvertes , et en Allées en perspectives. 

On fait les Allées couvertes de Marronniers- d’Indes, d'Ormes, 
de Tilleuls , de Charmes, Hêtres , etc. Les Allées découvertes, 
sont celles le long desquelles il n’y a que- des Plates-bandes do- 
Parterre , et des Palissades de trois pieds. Toutes les Allées doi- 
vent avoir une pente imperceptible , et il faut en tenir le milieu 
élevé. Avant de planter les arbres , on doit avoir tracé les Allées 
par des alignements avec des piquets à douze pieds de distance : 
pour avoir des Allées en moins de temps, ou plante de grands ar- 
bres en motte. 

Pour empêcher que les mauvaises herbes ou les pluies d’orages, 
ne gâtent les Allées . on doit les faire bien battre avec des piles et 
des battes , ensuite y répandre deux pouces de sable. Le meilleur 
est celui.de rivicre , passé au gros sas. 

ALOES ( 1’ ) est le sucre d’une plante qui croît dans les Pay»^ 
chauds , et sur- tout su Arabie. L’Aloès succotrin est 1* meilleur» 
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il est noir ou brun, luisant en dehors , citrîn en dedans , rfsfaenx» 
friable , fort amer au goût, et devient jaune étant pulvétisé 11 est 
purgatif, dessicatif , fortifie l’estomac, pourvu qu’on le prenne en 
mangeant ; car dans un estomac vuide il cause des tranchées ; il 
tue les vers , résiste à la corruption : c’est un bon vulnéraire. 

ALOSE. Poisson de mer. On le pêche dans le> rivières qui se 
déchargent dans la mer ; car les Aloses y montent dans le Prin- 
temps. La chair de l’Alose est ferme , et nourrissante , ce poisson 
veut être mangé fort frais. 

Manière de l'apprêter. Coupez-la par le côté , frottez-Ia de 
beurre et poudrez de sel ; faites- la griller à petit feu : on peut U 
manger avec une farce dessous , faite d’oseille et de creme., ou avec 
une sausse rousse et câpres . on avec beurre frais , ciboule, persil, 
câpres ; hachez le tout , passez à la casserole , et liez avec un 
coulis. 

ALOUETTES. Petits oiseaux de passage , qui vont par ban- 
des. Les lieux où l’on en voit le plus, sont les bords de la mer. La 
bonne saison pour les chasser , est depuis le mois de septembre 
jusqu’à la fin de l’hiver ; on les prend facilement après les gelées 
blanches et la neige. * 

Maniéré de prendre les alouettes au miroir. On tend , pour cet 
efîet , des filets ou nappes , lesquelles sont faites de mailles à lo- 
zange , de bon fil déiîé et retors en deux brins , et chaque maille 
d’un pouce de large. A l’égard du miroir , on le fait ainsi : pre- 
nez un morceau de bois épais d'un pouce et demi ; Coupez-le en 
arc. de neuf pouces de distance d’un bout à l’autre , gardez son 
épaisseur par ie bas ; entaillez- v cinq faces oti creux , larges d’un 
pouce ; mastiquez- v de petits morceaux de miroir ; faites- y un trou 
au dessous du milieu ; mettez-v une cheville de bois , longue de 
six pouces , grosse comme le doigt , un peu en pointe par le bout, 
avec un peiit trou au milieu ; prenez ensuite un morceau de bois 
long d’un pied , épais de deux pouces , pointu par le bout , faites- 
y une entaille haute de deux pouces . large d'un pouce et demi ; 
percez ce morceau de bois par sa partie supérieure ; faites-y en- 
trer une cheville <je la longueur d’un pouce ; passez une ficelle 
dans le trou pratiqué au milieu de la cheville , et roulez-la à 
l’entour ; piquez en terre cette machine , au milieu des deux nap- 
pes; de sorte que , lorsque la personne nui sera dans la loge ( la- 
quelle doit être faîte de branches de taillis , et du chaume tout 
autour) , tirera la ficelle , le miroir tourne de côté et d’autre , de la 
même maniéré que les petits moulinets que les enfants font tour- 
ner dans une noix ; on la fait tourner lorsque le soleil paroît ; les 
Alouettes viennent voltiger aux environs, et on les prend dans les 
filets : cetle chasse se fait le matin , et pendant les gelées blanches. 

Les Alouettes sont de bon goût, nourrissantes , et defaciledi"- 
gestion ; les plus grasses , sur-tout en Automne, sont les meilleu- 
res On doit mettre au rang des Alouettes les Mauviettes , Moi- 
neaux et autres petits oiseaux qu’on prend parmi ceux-là. 

Maniéré de faire rôtir les Alouettes. Etant plumées et refaites 
sur la braise , flambez-les , troussez-les , bardez-les, passez-lesdans 
nue petite brochette , les attachant à la broche; étant cuites , pa- 
nez- les et les retirez: on ne les vuide point. 

Ragoût d’ Alouette .* vuidez - les , passez-les dans un peu d» 
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lârd avec un oignon piqué de cious ; ajoutez champignon? on 
truffes , un peu de farine , mouillez avec jus de veau , et faites 
bouillir le tout jusqu’à ce que la sanssa soit courte, faites une liai- 
son d’un œuf et d’un peu de crêrne , et retournez un moment le 
ragoût sur le feu. 

ALUN de roche (1’ ) est regardé comme un des plus puissants 
astringents. On s’en sert dans toutes les hémorragies , dans le sai- 
gnement de nez , dans les crachements et vomissements de sang , 
les hémorroïdes , les pertes de sang qui arrivent aux femmes , en 
quelque temps qu’elles leur surviennent , ou dans les hémorragies 
causées par un coup de feu' ou quelqù’instrument tranchant. La 
maniéré de s’en servir varie selon les circonstances : dans les hé- 
morragies inopinées et pressantes , on doit d’abord saigner le ma- 
lade et donner l’alun brut , tel qu’il est de sa natuie , blanc ou 
rouge , en forme de pilules , dont la dose est d’un demi-gros , et 
enveloppé dans du pain a chanter ; et on fora avaler un verre de 
tisanne , où l’on aura délavé un demi-gros d’écorce de racine de 
grande Consoude : on réitérera ce remede de quatre en quatre 
heures dans les hémorragies les plus dangereuses , comme les cra- 
chements de sang , jusqu’à ce qu’ils commencent à s’appaiser ; 
alors on se contente de donner une prise matin et soir. Â l’égard 
des flux des hémorroïdes , où les pilules d’Alun sont mises en 
lisage , on doit observer de bassiner le fondement lorsqu’il vient a 
être renversé par les efforts que l’on fait à la selle , avec de l’A- 
lun dissous en parties égales d’ean distillée de Plantain et de Bourse 
à Pasteur ; après quoi l'on emploiera l’Alun en poudre, et on fora 
des suppositoires avec le mucilage de Gomme- Adragan. Les fem- 
mes qui ont des pertes de sang extraordinaires , dois eut prendre 
le matin à jeun un demi-gros rie pilules d’Alun pendant sept ou 
huit jours avant le temps de l’évacuation , et observer celte pra- 
tique pendant cinq ou six mois. 

On se sert aussi dans les ulcérés de la matricedu Baume d’Alun. 

Pendant l’usage de l’Alun, on doit aussi employer les narcoti- 
ques , pour procuror du repos aux malades. 

Eau D’Alun. Prenez «ino livre d’Alon de roche en poudre , 
jettez par dessus une pinte d'eau bouillante , et , lorsqu’il y sera 
fondu , tenez la dissolution pendant quelque temps sur les cendres 
chaudes ; aioutez-y une demi-livre de nouvel Alun , et dans la 
suite une plus grande quantité même , s'il le faut, jusqu'à ce que 
■l’eau cesse de le dissoudre et de s’en charger ; laissez reposer la li- 
queur et la tirez à clair , et gardez-la dans une bouteille : cette 
eau est fort bonne , étant appliquée dans les •hémorragies légères , 
provenant de rupture de quelque petit vaisseau ; elle est encore 
efficace dans" celle provenant de quelques blessures , quoique pro- 
fondes : on v a recours-dans les grandes opérations de Chirurgie, 

AMADOU (1') qui est d’une grande utilité pour avoir du feu 
promptement , à l’aide d’une pierre à fusil , et d’un petit morceau 
de fer raffiné , n’est autre chose qu’une sorte de grands champi- 
gnons qui viennent sur-tout en Allemagne sur les vieux chêne* 
et sapins ; on 1er fait cuire dans l’eau, puis sécher; après les 
avoir bien battus, on les met dans une lessive préparée avec du 
salpêtre, et ensuite on les fait sécher au four. 

AMANDE. Fruit de l’Amandier. Voye{ AMANDIER, 
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AMANDES glacées. Jette* des Amandes pilées dans de la 
glace préparée , c’est-à-dire , composée de hlanc d’œuf , de sucre 
en poudre, de fleurs d’orange de Portugal ou de citron ; roulez- 
les bien jusqu’à co qu’elles àient pris leur glace ; ensuite dressez- 
les sur une feuille de papier, pour les faite cuire à petit feu des- 
sus et dessous. 

Amandes a la Praline. Voye\ Praline. 

AMANDES soufflées. Echaudez et pelez des amandes dou- 
ces , coupez-les par petits morceaux , mêlez-y une rupture de 
citren, mettez-les dans un blanc d’œu f qui n’ait point été fouetté , 
jettez-y du sucre en poudre, la quantité nécessaire pour que tout 
forme une pâfe maniable , faites-en do petites boules grosses com- 
me de petites noix , mettez-les sur une feuille de papier , laissant 
un espace entre chacune ; faites - les cuire au four à un feu 
modéré. . . 

AMANDIER. Arbre assez gros , qui produit les Amandes: 
il se plaît dans une terre scche et sablunneuse , mais qui a de la 
substance ; on ne doit pas l’élever en pépinière, mais le mettre 
ïout-d’un coup en place : il se multiplie d’Amandes qu’on fait 
germer dans le sable , et qu’on plante au Printemps ; on doit 
choisir les plus grosses et les plus lisses : c’est sur l’Amandier que 
l’on greffe toutes sortes de Pêches et d’Abricots. 

Les Amandiers ne viennent que de noyaux , et ne s’entent 
point sur d’autres sujets , comme on fait des autres fruits à noyau. 
Avant de planter les noyaux d’Amandes , on doit les faire germer 
dans du sable au mois de Novembre : on les met dans un manne- 
quin , au fond duquel est un lit de sable , sur lequel on met ua 
lit do noyaux , et par dessus un lit de sable, ainsi alternativement; 
on met le mannequin dans une cave ou cellier, et au mois da 
Février on fait des rigoles profondes de six pouces , dans un lieu 
du jardin qu’on a labouré , et on y plante les Amandes à dix- 
huit pouces de distance , et la pointe en bas , en observant de n» 
point rompre lo germe : on remplit de terre les rigoles ; on en- 
tretient le plant par de légers labours , on les sarcle , et à la fia 
du mois d’Août les Amandiers peuvent être greffés.. 

AMARANTHE ( P ) est une fleur qui ne se flétrit pas : s» 
couleur est tantôt cramoisi , tanrôt pourpre , tantôt jaune doré, 
l.es Amaranthes fleurissent depuis le mois d’Août jusqu’à la ha 
d’Automne ; elles veulent être semées et élevées sur couche eu 
bonne chaleur , et sous cloche , le 6 ou 6 de la Lune d’ Avril. Dè* 
qu’elles ont. deux pouces de haut , on les met en grand air , en 
ôtant les cloches peti à peu , selon le temps plus ou moins doux. 
A la fln de Mai ou de Juin , on peut les planter où l’on veut avec 
leurs mottes. Elles viennent mieux dans les pots qu’en plein» 
terre , et ont besoin d’être bien arrosées. 

Ambre jaune , ou succotrin. Mélange de gomme et de résine 
qui sortent des peupliers , des pins et sapins. Le meilleur doit 
être dur , clair , transparent , attirant des brins de paille : il est 
astringent et céphalique , convient aux catarrei , à l’apoplexie , 
épilepsie , léthargie , vertige , flux de ventre , résiste au venin. 
Sa dose est depuis dix grains jusqu’à demi-draguie. 

AMENDEMENT ( 1’ ) est l’art d'améliorer les terres , lorsque 
b nature de la Une «t trop maigre ou trop forte , et ce par !• 


Digitized by Google 


AME * *5 

•«cours des fumiers et autres engrais , ou bien en la faisant ser- 
vir pour d’autres productions. U faut connoitre la qualité d un® 
terre, pour lui donner les Amendements convenables. Les terres 
maigres , seches et légères , ont besoin d Amendement gras ; tels 
s'ont les fumiers de teuf, de vache , de cochon , les aunires de* 
mares , etc. Les terres humides et pesantes ont besoin d Amende- 
ments chauds ; tels sont les fumiers de Pigeon , de cheval , d® 
mulet, de poule, de marne, etc. On peut amender encore les 
terres par le pacage , et par différentes matières qui procurent le 
même secours que le fumier ordinaire ; pour cet effet , les bons 
Fermiers ont toujours , dans quelque coin de la basse-cour 
un creux un peu étendu , qu’ils remplissent sans cesse de toutes 
sortes d’immondices , lesquelles , par les sels qu elles contien- 
nent , contribuent beaucoup à l’Amendement des terres , et ton 
souvent un meilleur effet que le fumier commun ; tels sont les 
excréments et urines des animaux , même ceux des hommes ; 
les curures d’égoûts , d’étangs , des mares , les boues des rues , 
les ordures de la basse-cour, des éviers, les charognes, -os 
herbes grossières que les vaches ont fourragees , les cendres , 
les bois pourris , le chanvre , etc. On y fait couler de temps 
en temps quelque ruisseau d’eau de pluie , pour qu elle entre- 
tienne la substance du fumier ; c’est le moyen d’en avoir tou- 
jours au besoin. Parmi les diverses sortes de fumiers, il y en a 
dont on fait cas principalement pour les Amendements; ce sont , 
i.° les curures d’étangs, de mares, de fosses, les boues des 
mes , qui , étant grasses et humides , sont propres aux terres 
seches et maigres ; mais on ne doit les employer qu’apres qu elles 
ont été exposées un an. 2 ° Les cendres , elles sont bonnes a 
toutes sortes de terre et particuliérement aux terres maigres; on 
doit les mêler avec le fumier. 3.° Le marc de raisin ; il est tres- 
propro aux terres froides et fortes , car il les subtilise par le 
feu qu’il contient. Â.° La terre des gazons , coupée a la hau- 
teur d’un demi-pied ; on doit la bien mêler avec laiterie tu 
champ ; cet engrais est excellent. 6.® Le chaume br me sur la 
terre même ; il engraisse fort bien les terres à bled. 6. La marne. 

Voyer Marne. , f 

L’Amendement de la terre des Jardins se fait , ou par des tu- 
sniers , ou par des terres que l’on répand sur le Jardin; ainsi , dans 
les franches et tenaces , on met du fumier de cheval , qui est léger 
çt sec ; dans les sablonneuses , du fumier de vache qui est gras et 
lourd. On peut encore faire creuser sous terre, à quelque proton- 
deur , dans le voisinage, et tâcher de trouver un lit de terre d un® 
qualité différente de celle dont on se plaint ; ainsi on mern et on 
épaissit un fonds de terre aride , sablonneux , avec de la terre de 
marais toute pleine d’un limon noir ; mais ce doit ctre a trois ou 
quatre pieds de profondeur. On desserre un terrein argileux eu 
y mêlant du sablé ; on laisse reposer un an ces terres mélangées, 
afin qu’elles aient le temps de se pénétrer. Pour corriger les de- 
fauts d’une terre à moin^de frais ; si , par exemple, la terre est 
spongieuse et difficile à mouvoir , on peut tenir les carres du po- 
tager un peu élevés vers le milieu , et l’abaisser vers les extré- 
mités en deux pentes imperceptibles pour faire ecouler les eaux 
qui 1» refioidisscüt : si , au ceatraiie , çüe est trop seche et po» 
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reuse , on doit tenir les carrés un peu plus bas que les sentiers , 
pour entretenir un fond d’humidite. 

AMIDON ( 1’ ). Espèce de farine qu’on fait durcir , et dont 
on fait de la cole et de l’empois blanc. L’Amidon est composé 
des plus beaux grains de frmûeut , que l’on fait fermenter pendant 
dix ou douze jours dans des tonneaux remplis d'eau; on les ex- 
pose au soleil le plus chaud ; ou les retire , lorsqu'ils crevent sous 
le doigt ; ensuite on les met par poignées dans un sac de toile 
claire, long d’une demi aune , étroit; puis , pour séparer la fa- 
rine d’avec le son, on balle sac sur une planche posée à l’ouver- 
ture d’un petit tonneau ou baquet; chaque fois qu’on remet du 
grain , op retourne le sac, et on le nettoie bien. On doit avoir 
soin d’égoutter une eau rousse qui surnage sur cette farine liqui- 
de qui s’amasse dans les tonneaux, et on y remet de l’eau claire ; 
on remue le tout, et on le passe dans un linge : on remet ce qui 
est passé dans le baquet avec de la nouvelle eau , on l’expose au 
soleil , on égoutte l’eau en inclinant le baquet: la matière épais-» 
sie qui reste aurfond est l’Amidon , on Je coupe par morceaux , 
et on le fait. durcir au soleil, , 

AN., Année. Mesure du temps que le Soleil et la L. une em- 
ploient pour venir au même point du 'Zodiaque. L’Année solaire 
est de 365 jours , 6 heures , 49 minutes. L’année lunaire est de 
554 jours , 49 minutes, pendant lesquels elle parcourt douze 
fois le Zodiaque. L’année solaire est divisée en douze mois. L’an- 
née bissextile est celle où , de quatre en quatre ans , on inséré 
un jour pour la faire de 366 jours ; car, comme l’Année est de 
365 jours , et près de six heures , Jules-César ordonna que l’on 
composât de six heures qui excédent , un jour en quatre ans, 
et fit interca'er ce jour après le 23 de Février , qui étoit, selon 
la maniei e de compter des Romains , le six des Calendes de 
Mars ; ainsi , parce qu’on comptoit cette Année-là bis stxto 
Ciltndas , on l’appella Annus bisstxtus , et de-là vient l’Année 
bissextile. 

ANCHOIS. Petits poissons de mer de la longueur du doigt, 
qu’on apporte dans ce pars , confits au sel , dans de petits ba- 
rils ; on en fait des salades , des coulis qui entrent dans les ra- 
goûts , tant gras que maigres , pour exciter l’appétit. 

AN OUILLEs de Cochon. Manière de les faire; mettez 
tremper dans l’eau pendant deux jours , avec un peu de sel et 
quelques .tranches a ‘oignon , un gros boyau de Cochon , dont 
tous avez ôté le gros bout: retirez-le dans de l’eau'fraîche , fen- 
dez-le en plusieurs bandes , puis prenez du ventre de Cochon , 
après avoir ôté le gras , Coupé en lardons de la grandeur que 
vous voulez vos Ar:douilles , et fonnez-lcs moitié d'un et d’au- 
tre, etassaisonnez-les , coupez ensuite les enveloppes ou chemi- 
ses de la longueur do vos Andouilles , après les avoir fait tremper 
dans du vin blanc ; ficelez les bouts de chaque Andeuille , in- 
troduisez- les proprement dans l’enveloppe , et liez-les avec. Cela 
fait , mettez, vos Andouilles dans une iffarmite avec de l’eau , des 
tranches d’oignon, clous de girofle, feuilles de laurier ; faites-les 
cuire doucement , les écornant bien : jettez-y ensuite une pinte 
de lait , laissez-les refroidir dans le mémo bouillon, ensuite re- 
tirsï-les. 
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ANE. Bête de somme , qui n’cst méprisable qu’en apparence ; 
car, à la campagne, les Anes font beaucoup de travail ; ils por- 
tent le bled au Moulin, les denrées au Marché, en rapportent le* 
provisions , et rendent une infinité de petits services ; on leur fait 
labourer les terres légères et tirer de petites charrettes. Le lait 
* d’Anesse est très-célebie par son utilité pour les personnes atta- 
quées du poumon. I es Anes ne coûtent presque rien à nourrir , 
lin peu d’herbe et de chardon , et de temps en temps un peu de 
son leur suffit. Un Ane est en état de trava 1er depuis trois an* 
jusqu'à plus de douze ans. Un Anedestiné pour étalon, doit être 
haut et C3rré en ses membres , la tête alerte, les oreilles belles , 
le poitrail et les côtes larges, la croupe plate et la queue courte , 
le poil luisant, doux au toucher, de couleur gris-noir; c’est 
dans le mois d’Avril et le mois de Mai qu’on leur fait saillir les 
Ancsses : elles portent onze mois comme les Juments , et les 
Anons les tettent un an entier. 

Le lait d’Anessc est bon pour bien des maladies où il s’agit de 
réparer la constitution d’un corps épuisé et amaigri ; dans celles 
du poumon , il adoucit les humeurs âcres ; il est bon aux gout- 
teux , et il engraisse. Vo\eç Lait. . 

L’urir.e de l'Ane , appliquée extérieurement, est bonne pour la 
,1a goutte , les maladies des reins. Sa fiente arrête le sang. 

ANEMONE ( 1’ ). Fleur admirable par le doux mélange de 
ses couleurs et par leur diversité. 

Sa lige doit être forte pour soutenir la fleur, sa tête bien ronde, 
ses couleurs vives , les feuilles qui enveloppant les dehors de la 
Heur, qu’on appelle le manteau , larges et bien arrondies. Sa plu- 
che ( c’est un amas do moindres feuilles qui couvrent l’extérieur 
do la fleur , ) doit faire le dôme en s’arrondissant ; ainsi elle doit 
être large pour que la fleur ait de la grâce. « 

- 11 y en a d'incarnates , de couleur de feu , des blanches : le* 

tpiancées sont rares , les veloutées sont les plus belles. Les Ané- 
mones veulent une terre légères , composée d’un tiers de sable 
jaune , d’un tiers de terre à potager^ et d’un tiers de terreau , le 
tout passé a la claie, I.es terres doivent être mises en dos de 
bahut sur les plates-bandes destinées à recevoir ces plantes ; ce* 
fleurs veulent un lieu bien exposé. On peut en planter dans des 
pots , une ou deux dans chacun. 

Pour former une belle planche d’Anémones, observez de bien 
mélanger les couleurs, en les plaçant dans cet ordre : les couleurs 
incarnates, les couleurs de feu, les blanches , les violettes , les 
brunes, les panachée , les nuancées. 2. 0 Coupez, avec des ciseaux 
les tiges foibles qui peuvent être à chaque pied. 3.° Levez de terre 
tous les ans les pattes d’Anémone , ( c’est-à-dire , la racine, ) 
lorsque la fane commence à sécher, et replantez-les en Automne. 

La saison de les planter est depuis la mi-Septembre jusqu’au 
seize Octobre. Ceux qui veulent en avoir de fleuries une bonne 
partie de l’année , en plantent aux mois d’Avril et de Mai. En 
temps pluvieux on les couvre de paillasson , et avec de grand 
fuinier , s’il gele. On seme aussi les Anémones avec de la graine 
qu’on recueille au mois d’Août , et on couvre l’endroit semé de 
Ctette terre criblée dont on vient de parler. L'oignon d’Anémone 
se garde un an oh deux sans être planté ; en doit les faire sé- 
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cher, les bien éplucher , et en ôter le pourri avant <le les faîr<? 
sécher ; ils produisent une plus grosse Heur. I^a meilleure grain» 
est detrelles qui ont un très-grand vase, des couleurs éclatantes, 
tin coloris lustré. On ta cueille quand elle est prête à tomber do 
la tige , ,et on la serre en lieu sec. 

ANGÉLIQUE. Plante potagère. I a meilleure a sa tige haut» 
de deux à trois pieds : elle est canelée et creuse , ses feuilles 
larges , dentelées et de couleur pâle , d’une odeur aromatique ; 
sa racine est sa plus excellente partie ; elle doit être grosse , lon- 
gue, brune, d'un goût presque amer : elle est stomachale , cor- 
diale , céphalique .sudorifique , vulnéraire, bonne contre la pes- 
te et le mauvais air, elle fortifie l’estomac et réjouit le cœur. 

On en fait une eau , et on confit ses tiges , qui ressemblent s 
des chardons , c’est-à-dire , qu’après les avoir fait blanchir eS 
bouillir à gros bouillons, on les met dans un poêlon avec du su- 
cre clarifié , dans lequel on leur fait prendre dix ou douze bouil- 
lons en les écumant. 

ANGUILLE ( P ) est un poisson de riviere, long et menu, da- 
ta figure d’un serpent, dont la peau est si glissante, qu’on ne la 

S eut tenir dans les mains ; elle a la bouche assez grande et garni» 
e petites dents , avec des nageoires auprès des ouïes. La chair 
en est gluante etvisqueuse. 

Pêche des Anguilles. Elles se pêchent à la nasse , qui est ur» 
espece de filet connu, et qu’on tend a la décharge d’une vanna 
de moulin, ou bien on fait une haie dans une riviere peu pro- 
fonde , avec des claies qu’on arrête avec des pieux. 

Il faut mettre les claies en triangle, et dans le fond il doit y 
avoir un espace pour laisser couler l’eau , do la largeur de l’em- 
bouchure de la nasse ; cela fait , enfoncez la nasse dans l’eau , 
attachez-la à la haie , à l’endroit où est l’ouverture laissée , et 
faites ensorte que l’eau passe par-dessus. 

Comme les Anguilles vivent de vers , on les prend encore avea 
des vers de terre, les plus gros qu’on peut trouver ; ou en atta- 
che huit ou dix , les uns pjès des autres , au bout d’un cordeau , 
qu’on tient en main sur le bord d’un bateau , puis on les jetta 
dans l’eau : aussi-tôt que tas Anguilles les appercoivent , elles y 
accourent et prennent chacune un vers, qu'elles tiennent avi- 
demment , ce qui fait remuer le cordeau, et alors on le tire à soi 
avec ce poisson. 

On peut aussi attacher ces vers à des hameçons, ou se servir 
de peaux de grenouilles au lieu d’hamecons. 

Secret pour ep prendre à la main. Prenez huit dragmes de Sco- 
lopendre de mer ( c’est une espece de poisson , ) autant de Squil- 
les , espece d’Ecrevisses , et une dragme de Jugioline : mêlez 1» 
tout ensemble , c’est un appas excellent pour les prendre. 

Les Anguilles demeurent dans la bourbe , et ne se pêchent en 
abondance que dans les inondations , et quand les eaux sonU 
troubles. 

On apprête les Anguilles de diverses maniérés ; de 1a chair 
on en fait un godiveau , en la battant bien dans un mortier , et y 
mettant de la crème , mie de pain, persil , ciboules, champi- 
gnons ; on tas assaisonne de bon goût , et on farcit les arêter», 
puio eu les fait cuite au four dans une tourtière. 
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2. 0 On les accommode au blanc , c’est-à-dire, qu’on les dé-' 
pouille , on les coupe par morceaux , on les fait blanchir à l’eau 
bouillante ; l’Anguille étant égouttée sur une serviette , onia 
passe au beurre blanc , et on la fait cuire avec sel , poivre , clou 
et un verre de vin blanc. On y fait une sausse blauche avec des 
jaunes d’œufs , quand on veut la servir. 

3.° > On les fait frire ainsi : après avoir dépouillé l’Anguille, 
coupe par tranches et fait mariner pendant deux heures dans du 
'vinaigre, sel , poivre, laurier, ciboule, on la farine et on la frit. 

• 4.° On les met sur le gril, après les avoir dépouillées / mises 

par tronçons , fait mariner et les avoir panées. 

Pâte D’Anguilles. Dépouillez tins Anguille, coupez-la 
par tronçons, faites un godiveau d’un de ces tronçons, aveccham- 
pignrms , ciboules , persil , beurre frais, sel , poivre, Unes her- 
bes : faites votre Pâte de pâte fine , point trop haut ; arrangez-y 
vos tronçons , assaisonncz-le de sel, poivre , fines herbes : cou- 
vrez-le de beurre et d’une abaisse, dorez-le d’un œuf , mettez- 
le au four. Dans le tc-mps qu’il cuit , faites un ragoût avec 
champignons , truffes , laitances ; faites-le ample de coulis , et le 
Pâte étant cuit et dégraissé , jettez le ragoût dedans. 

AMS et Eau d’Anis. Plante aromatique, dont la graine est 
longuette, d’un goût piquant et amer: la semeuse est chaude, 
elle est fort bonne pour chasser les vents. 

Pour faire de l’Eau d’Anis, on doit choisir le plus pesant , et 
■[Ui soit d’une couleur verte. 

L’Anis de Verdun est celui qui est le plus en usage , il est 
plus plein que les autres . sa couleur est grise et il est plus agréa- 
ble que l’anis verd. On le pile pour le faire foisonner , et on y 
niele un peu de Fenouil , parce que l’Anis est trop fade. Le 
? * an * : P*‘® > ne mettez d’abord dans l’alambic que les deux 
tiers de laqnantité requise d’eau-de-vie , mettez-le sur le feu, 
luttez exactement , proportionnez le feu à la quantité do recet- 

> rafraîchissez le chapiteau , et observez do ne point tirer de 
phlegme : tirez ensuite vos esprits distillés, fai tes fondre du su- 
cre dans de l’eau fraîche, versez-y votre distillation , et mettez, 
■alors dans ce sirop le tiers d’eau-de-vie que vous aviez réservé : 
jnelez le tout avec les Esprits d’Anis , et passez- le à la chaussa 
jusqu’à ce qu’il soitclair. 

1 V- re f ette P cur six pintes d’eau d’Anis est de mettre dans l’a- 
lambicdeux pintes d’eau-de-vie et unechopine d’eau , deux on- 
ces d’Anis , une once de Fenouil , une livre et un quart de su- 
cre, trois pintes d’eau pour faire le sirop, et cinq demi-septiers 
« eau-de-vie que l’on met dans le sirop avec les esprits distillés , 
tles que le sucre est fondu. 

L’eau de Fenouillette, qui a beaucoup de rapport avec cella 
d’Anis , se fait de la même maniéré. 

ANTIMOINE. Minéral approchant de la nature des mé- 
taux: il est pesant, de couleur noire , luisant, disposé en longue* 
aiguilles faciles à casser : le meilleur est celui de Hongrie. C’est 
lin des plus grands vomitifs oui soient dans la Médecine ; il purga 
avec violence toutes sortes d’humeurs : on l’emploie dans les raa- 
ladieg dangereuses, comme Apoplexie, Paralysie, Epilepsie, Ver- 
pge , Goutte , et toutes les maladies causées par l’abondauce des 




Digitize 




1 


d by Google 



50 A O U A P O 

mauvaises humeurs -, mais on ne le donne qu’avbc de grandes pré- 
cautions , c’est-à-dire , qu’on ne donne que le préparé , qu'on 
appelle Emétique. Ou le donne en forme de vin , ou par grains. 

AOUST. Travaux à faire dans ce mois. On doit donner le 
troisième labour aux Jachères , charrier le fumier sur les terres , 
arracher le chanvre , battre le seigle pour la semaille, brûler les 
ronces et les mauvaises herbes qui sont dans le pâtis. C'est le 
temps de chercher des sources d’eau pour faire des puits et des 
fontaines. Quant aux iardins , on doit fouler les montants des 
oignons et les feuilles de betteraves , carottes , panais ; semer les 
épinards pour la mi Septembre , de la laitue à coquille pour l’Au- 
tomne , et des mâches pour l’Hiver ; replanter les fraisiers enle- 
vés en moites , et beaucoup de chicorée a un bon pied l’une de 
l’autre, des laitues rovales pour l’Automne et l’Hiver; lier la 
chicorée, si elle est g'aude. Pour les fleurs , planter les Anémones 
simples , pour avoir de fleurs en Automne et en Hiver , a la fin 
d’Août mettre en terre les Jacinthes , les Anémones, Renoncu- 
les et .Jonquilles les plus belles. 

APÉRITIFS. Remedes qu’on met en usage pour ouvrir et 
inciser les humeurs lymphatiques qui contribuent à la digestion : 
ils sont dits Apéritifs parce qu’après avoir été digérés dans les- 
tnmic , ils font passer dans le sang leurs parties sulphureuses et 
salines, corrigent le mauvais caractère de la lymphe, et enlevent 
ainsi les obstructions des glandes. Leur usage est dans les verti- 
ges, les engourdissements, les vapeurs, palpitations de cœur , 
coliques invétérées , vomissements et dépravations de goût; dans 
les maladies des reins et dans la vessie, piles-couleurs , jaunisse , 
affections hypocondriaques, enflures naissantes, scorbut, as- 
thme, rhumatisme, etc. Voyef Eau MINÉRALE, MARTIALE 
ET OPIATE APÉRITIVE. 

APOPLEXIE (1* ) est la plus terrible de toutes les maladies , 
parce qu’elle frappe inopinément comme un coup de foudre, et 
qu’elle prive de tout mouvement et sentiment ceux qui en sont 
attaqués. On en distingue deux sortes , la sanguine et la séreuse. 
La sanguine est causée par les engorgements dans les vaisseaux du 
cerveau, ou par une trop grande raréfaction du sang. La. séreuse 
vient d’une abondante sérosité dont le sang est surchargé : cette 
sérosité engorge les glandes, et empêche que le sang ne fournisse 
la quantité nécessaircd’esprit : de là vient l’interruption du mou- 
vement et du sentiment. On eonnnît par le pouls la différence de 
l’une et de l’autre. Dans la sanguine le pouls est beaucoup plus 
dur et plus fort , les vaissc-aux plus pleins et plus tendus , le vi- 
sage plus haut en couleur que dans l’apoplexie séreuse : la san- 
guine est plus rare dans les personnes âgées. 

Aussi-tôt qu’une personne est attaquée d’Apoplexje, il faut 
1 .° lui ouvrir les dents avec le manche d’une cuiller . iui remplit 
la bouche de gros sel , et le seigner le plus promptement qu’il est 
possib'e : ce sel lui fait jettcr quantité de petite crasse épaisse et 
visqueuse, et l’éveille , à cause de son acrimonie: on doit, en mê- 
me-temps .agiter le malade ,1e tourmenter , le faire promener à l'air 
en le soutenant, a. 0 Lui donner une dose convenable d’émétique, 
et par-dessus une prise decordiaux spiritueux, tels que les gouttes 
d’Angleterre, le Lilium de Paracelse ,1a teinture d’or , la tein- 
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ture de Vipere , les réitérer de quart-d’heure en quart -d'heure , et 
lorsque l’emétique aura opéré , de quatre heures en quatre heu- 
res. Si les vomitifs n’operent point , réitérer la saignée au bout 
de deux heures , et trois heures après en faire une troisième , et 
au pied. Dans l’intervalle lui donner un lavement purgatif fait 
avec trois gros de Séné bouilli dans trois demi-septiers d’eau ré- 
duits à chopine et couler la liqueur , y ajouter une once de l’E- 
lectuaire Diaphœnic. S’il n’opere point, en donner un second, 
auquel on ajoute quatre onces de vin émétique, lui faire en mê- 
me temps des frictions à la tête, lui frotter les tempes et lq nez 
avec du Baume Apostolique , lui souffler des poudres sternuti- 
loires , ou lui injecter de l’Eau de Mélisse avec une petite serin- 
gue , et lui frotter le cou avec de l’Eau de la Reine de Hongrie. 
Si la connoissance ne revient point, on réitérera ladosede l ‘Emé- 
tique. Que si ces rsmedes n’ont point d’effet , on a recours au La- 
vement de tabac : on le fait avec une once ou demi-once de ta- 
bac en corde , coupé menu , bouilli dans une pinte d’eau réduite 
à chopine , passée par l'étamine; en même-temps on applique sur 
les épaules , ainsi que derrière les oreilles , les ventouses scari- 
fiées et l’Emplâtre vésicatoire, que l’on arrose de quelques gout- 
tes d’esprit de vitriol : si le mal est encore opiniâtre , donner 
au malade quelques verres de tisane laxative , on y mêle de la 
poudre vomitive. 

Lorsque les premier’es voies sont déban-assées , et que la tête 
sera dégagée , on doit faire usage de la tisane suivante , mai* 
«eulemcnt dans l’apoplexie séreuse. 

Prenez deux onces de la racine de raifort sauvage , une once 
et demie de la semence de moutarde eontuse : versez sur le tout 
trois chopines d’eau bouillante, laissez-le infuser pendant vingt- 
quatre heures sur les cendres chaudes dans un vaisseau couvert, 
et luté avec de la pâte. Ensuite coulez la liqueur: failes-en pren- 
dre au malade deux verres tiedes, l’un le matin à jeun, l’autre sur 
les cinq heures du soir. Cette tisane incise et atténue les humeurs 
visqueuses , et convient dans les apoplexies qui viennent d'une 
abondance de glaires et de pituite ; mats , si le malade est d’un 
tempérament sanguin, il ne peut pas s'en servir. 

Autre retuele. . Prenez des eaux de mélisse simple et de char- 
don béni, de chacune deux onces; des eaux de fleurs d’orange, de 
canelle orgée ,de chacune deux gros; du sel ammoniac , un de- 
mi-gros : de l’esprit volatil de corne de cerf , du lilium de Para- 
celse , de chacune douze gouttes : du sirop d’œillet, une once : 
mêlez le tout pour un julep , à donnPr à la cuiller , ou en doux 
doses de quatre en quatre heures : on fera procéder ce julep d’un 
lavement purgatif, et d’une emplâtre vésicatoire : ce remede 
n’est bon que dans l’apoplexie séreuse. 

Autre remede. Prenez de la semence de moutarde , deux onces : 
de celle de cresson alénois., de roquette , do chacune deux gros : 
des feuilles seches d’origan, de menthe, de chacune six gros. Pul- 
vérisez le tout, incorporez le tout avecune suffisante quantité de 
«irop de pivoine simple, pour en faire une opiate. La dose est d’un 
gros le matin à jeun, et autant sur le soir : cette Qpiate fortifie les 
digestions , et est utile’ contre l’apoplexie et autres maladies qui 
viennent de l'épaississement des humeurs , occasionné par les cru- 
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dites et les glaires (le l’estomac : mais il faut se purger de tempi 
en temps pendant l’usage de ces remedes. 

Les apoplectiques convalescents doivent user d’un régime tres- 
sé vere , manger peu le soir, et se purger de temps en temps pour 

Ï (revenir les récidives , qui sont souvent funestes : ensuite , et 
orsque la saison y sera propre , il est bon qu’ils prennent le* 
eaux minérales chaudes , telles que celles de Vichi , de Bour- 
bon ou de Bourbonne. 

Comme la paralysie est une suite ordinaire de l’apoplexie , on 
frottera les membres affligés avec de l’esprit de vin camphré, ou 
l’eau impériale , et le malade lavera sa bouche avec cette même 
eau , ou pure ou tempérée avec de l’eau commune. 

Pour se préserver de l’apoplexie, .lorsqu’on a lieu de la crain- 
dre, il est bon de prendre, tous les matins a jeun, une pincée de 
graine de moutarde , seule ou dans un véhicule. 

APOZEME (1’) est une forte décoction de racines et de feuil- 
les de plantes. 

APPEAU. Espece de sifflet polir attirer les oiseaux et le gi- 
bier au piege , et avec lequel on contrefait le son de leur voix : 
on en fait de diverses sortes. Par exemple , on fend un bâton da 
coudrier ou noisetier , on le rejoint après avoir applani les deux 
parties séparées , et en avoir levé un petit morceau fort mince , 
de sept ou huit lignes de longueur : on le rétrécit avec la pointa 
du canif, et on fait une petite ouverture à ces deux parties, pour 
faire passer l’eau entre deux : on les rejoint et on les lie par les 
bouts avec une ficelle , et , si on veut giossir le ton, on augmen- 
te l’ouverture on donne le nom d’appeaux ou d’appellants aux 
•iseaux dont on so sert pour attirer les autres. 

APPEL ( 1’). C’est la plainte qu’on forme devant le Juge su- 
périeur, d’une Sentence rendue par un Jujje infciieur , pour rai- 
son de griefs et dommages qu’on prétend avoir reçus de cetta 
Sentence. L’appel s’interjette par un simple acte, signé par l’Ap- 
pcllant ou*par son Procureur , et signifié à la Partie qui a obtenu 
gain de cause. L’Appellant doit relèver son Appel dans les trois 
mois de l’Ordonnance, > : non il peut être assigné en désertion par 
l’intimé. L’Intimé est celui qui a obtenu gain de cause en pre- 
mière Instance : il peut prévenir l’Appollant par Lettres royaux 
d’anticipation, portant permission à l’Impétrant de faire assigner 
l’Appellant à certain jour compétant en la Cour, pour voir pro- 
céder sur l’Appel , soit que l’Appellant n’ait pas relevé l’Appel , 
ou qu’il l’ait relevé à trop longs jours. 

L’Appellant peut relever son Appel , ou par un relief d’Ap- 
pel , ou par un Arrêt. 

L’Appjpl suspend l'exécution de la Sentence , excepté certain* 
cas urgents , auxquels les Sentences sont exécutoires , nonobs- 
tant oppositions ou appellations quelconques. 

En matière d’appellations , il y a trois ordres de Juridiction 
Royale. Le premier est celui des Prévôts et Châtelains Royaux. 
Le second est celui des Baillis , Sénéchaux et Présidiaux , aux- 

Î uels ressortissent les Appellations des Prévôts et Châtelains. 

.e troisième est celui des Parlements , pardevant lesquel* 
s’interjettent le* Appellations des Sentences des Baillis et Sé- 
néchaux. 

APPüTlT 
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APPETIT perdu ou dégoût. Remede. Il faut prendre une mé- 
decine ordinaire , et faire usage , pendant quelques jours , d’un 
peu de vin d’ Absinthe. 

ARBITRE ( un ) est celui qui est nommé par les Parties ou 
par le Juge , pour la décision de leurs difféicnds. Un Arbitre 
doit suivre le droit à la rigueur : toutes personnes capables et en 
état de juger la question contestée entre les Parties , peuvent être 
Arbitres : il faut en excepter les mineurs , les Juges ordinaires 
des Parties , les femmes , les personnes de mauvaise réputation 
ou réputées infâmes. 

On prend ordinairement des Arbitres pour les partages des suc- 
cessions , pour la restitution de la dot et du douaire. 

Les Arbitres qui ont accepté le compromis -, ne peuvent plus 
s’excuser , si ce n’est du consentement des Parties ; et les Parties 
qui ont passé le compromis, ne peuvent y renoncer. Les Arbitres 
doivent être tous presens lorsqu’il est question d’entendre des té- 
moins : pour exécuter la Sentence des Arbitres , il faut qu’elle 
soit homologuée par le Juge royal : on peut appeller d'une Sen- 
tence arbitrale ; mais elle est exécutoire nonobstant l’appel. 

ARBRE. , est le premier et le plus grand des végétaux , qui 
pousse beaucoup de branches et de feuilles. 11 y en a de plusieurs 
sortes : i.° les arbres de tige et de plein vent : ils s’élèvent na- 
turellement fort haut , et on ne les rabaisse jamais : 3.° les arbres 
nains ou buissons > ce sont ceux que l’on tient bas , et auxquels 
»n ne laisse que demi-pied de tige : 3.® les arbres en espalier , qui 
sont ceux dont les branches sont étendues contre les murailles en 
façon de main ouverte : 4.° les arbres en contre-espaliers ; ils sont 
plantés près l’espalier , en ligne parallèle : 5.® les arbres en man- 
nequin ; on met ceux-ci à part , plantés dans des mannequins , 
pour s’en servir dans le besoin , à la place de ceux qui seroient 
morts : 6.® les abres sur f»anc ; ce sont ceux qui ont été greffés 
sur des sauvageons venus de pépin ou de bouture dans le voisi- 
nage d’autres sauvageons ; ou bien c’est un arbre enté sur un au- 
tre de son espece. 

ARBRES FRUITIERS ( Culture des ). Terre qui convient k 
chaque arbre fruitier. i.° Les poiriers et pommiers viennent 
bien dans les terres , soitseches, soit humides , pourvu qu’elle* 
aient trois pieds de profondeur ; mais les poiriers francs veulent 
une terre douce et qui ait un grand fond. 3.° Les coignassiers , 
dans une terre douce et un peu fraîche. 3 ° Læs pruniers * dans 
les terres sèches et pierreuses. 4 .® Les pêchers , dans les terre* 
légères. 5.® L’amandier , dans les mêmes. 6.® Les cerisiers , et 
autres fruits rouçes , dans les douces et sablonneuses , et aussi 
les grasses. En général , les fruits ont plus de goût dans les terre* 
soches ; mais aussi les arbres sont plus vigoureux dans les terre* 
fortes. _ 

11 y a ordinairement trois maniérés différentes de planter les 
Arbres. i,° A haute tige : cette maniéré se pratique pour les ver- 

f ers et dans les champs , et pour certains Arbres qui ne viennent 
ien que dans cette situation. Tels sont les pommiers , et ceux 
qui ont des dispositions à être pâteux , comme le sucre verd , le 
lansac. l.es abricots , les fruits à pépin et les fruits rouges y 
viennent fort bien. Au reste, les fruits qui viennent en plein vent 
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«mt plus de goût que ceux en espalier. 3.® En espalier , on choisit 
pour cela des Arbres de dciri-tige ou nains , qu’on a taillés à 
dessein dès leur jeunesse ; ils doivent être bas de tige , garnis dès 
le pied : on les étend en forme d'éventail sur un mur , au moins 
de sept pieds de haut , et on les y place alternativement avec les 
nains. Les fruits qui conviennent aux espaiiers , sont les pêches , 
les abricots , les poires , les prunes , les figues , le perdrigon 
violet. 3.° En buisson . et pour cet effet on doit , en les plan- 
tant , ne leur laisser que neuf pouces hors de terre , les tailler à 
mesure qu’ils croissent , de maniéré qu’ils s’étendent plus en lar- 
geur qu’en hauteur , et qu’ils soient ronds en tout sens. Les fruits 
qu’on met en buisson , sont les poires de beurré , la virgouleuse , 
le bon chrétien , le colmar. 

Quant aux endroits du jardin où chaque arbre fruitier doit 
être placé , on doit avoir égard à la qualité du fonds. Ainsi les 
fruits délicats et pleins d’eau , tels que tous les fruits à noyau , 
demandent d'être plantés dans la terre la plus seche et la plus 
douce. 11 en est de même des fruits à pépin et pleins d’eau , com- 
me le bon ch itien et le beurré. A l’egard de ceux qui , par leur 
nature , sont secs , comme le martin-sec , le mcssfre-jean , on doit 
les mettre dans les terres les plus humides, a.® If faut avoir égard 
à l’exposition , c’est-à-dire , aux aspects du soleil. Ainsi , i.° le 
Levant est la meilleure exposition pour les pêchers , pavies , abri- 
cots ; les poires hâtives et délicates , comme la virgouleuse , le 
saint- germain , la bergamotte d’automne, le bon chrétien d’hi- 
ver : cette exposition est favorable aux terres légères. 2.® Le 
Midi , pour les muscats , chasselas , figuiers , le bon-chrétien , la 
bergamotte , et toutes les^especcs pleines d’eau , parce que ces 
fruits ont besoin de beaucoup de chaleur pour bien mûrir. Au 
reste, cette exposition est la meilleure pour les terres fortes , 
froides et humides 3.° Le Couchant potîr les pruniers , pommiers 
et poiriers , qui ne sont ni hâtifs , ni délicats , comme marquises , 
saint- germain et autres. Celte exposition est propre aux fonds 
arides et sablonneux. 

Le Nord , quoique la plus mauvaise exposition , est bon quand 
il v a un peu de soileil , dans les climats plus chauds que froids , 
pour les poires d’été , les prunes de monsieur. 4. 0 Avoir égard 
dans l’exposition aux vents , pour le tort qu’ils peuvent faire aux 
fruits. Ainsi , comme les cerises , prunes et autres fruits à noyau , 
fleurissent de bonne heure , on doit planter ces arbres à l’abri <le« 
vents du septentrion et de galerne , qui régnent au printemps , et 
sont suivis de gelées ; à l’égard des pommiers et poiriers , comme 
ils poussent leur fleur plus tard , il faut les mettre à l’abri de ceux 
du Midi. 

Réglés essentielles à observer sur la PLANTATION DLS AR- 
BRES. Première réglé. La meilleure saison pour planter , est depuis 
le mois de Novembre jusqu’à Noël. 

Deuxieme. Préparer la terre ; pour cet effet , on y ouvre des 
trous plus , ou moins grands : ils doivent être de six pieds en 
» quasré dans les bonnes terres. A l’égard des poiriers *, deux pieds 
de profondeur suffisent , et un pour des pommiers ; ensuite labou- 
rer la fond des trous , v mettre plusieurs lits de bonne terre , axec 
laquelle on mêle du fumier pourri. Dans les terroirs humides 011 
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ne doitpoint faire des trous , mais seulement labourer bien la terre. 
Pour les arbres i]u’on met en espalier , il faut ouvrir une tranché» 
de trois pieds de profondeur , et de six de large ; la couper en talut 
du cêté du mur , pour ne pas loucher aux fondements ; séparer 
la bonne terre de la mauvaise , labourer le fond , y remettre un 
pied de bonne terre , et un demi pied de fumier pourri , et ainsi 
alternativement jusqu’au haut : à l'égard des arbres en buisson, 
«n fait des trous de quatre à cinq pieds en quarré. 

Troisième. On doit avoir attention à l’àge et à la qualité decha- 
que arbre : ainsi les pêchers et les abricotiers doivent se planter 
un an après qu’ils ont été greffés ; les poiriers et les pommiers , 
deux ans apres. On doit faire choix de ceux qui ont l’ccorce 
noire , luisante , la feuille saine. Quant aux arbres de tige, 
on doit les choisir bien droits , et de six pieds de haut. I es poi- 
riers que l’on veut ainsi planter doivent avoir été greffés suf 
franc , et non sur coignassier , à moins <jue ce ne soit dans une 
terre humide. Pour les arbres d’espalier et les arbres nains , on 
doit préférer ceux qui sont d’un seul brin , qui ont de gros yeux 
et une seule g .. ffe. En général , on ne doit point prendre d arbre 
ni soit vieux arraché , ou qui ait l’écorce ridée, le bois sec . et 
ont les racines ne soient point bien conditionnées ; car il faut 
qu’elles soient grosses a proportion de l’arbre , point pourries , 
ni éclatées , et que celles de près la superficie soient nouvelle* 
faites. 

Quatrième. On doit savoir préparer l’arbre qu’on veut planter : 
pour cet effet , il faut , r.® ôter seulement le superflu des petites 
racines , qu’on appelle chevelu , et qu’il faut bien éplucher, a.® 
Couper les grosses racines qui sont rompues, ou pourries, ou sé- 
chés , ou qui sont placées contre l’ordre naturel : par exemple , 
lorsqu’il y en a trois près l’un de l’autre , couper celles des cotés. 
En général , on ne doit conserver que fort peu de grosses raci- 
nes ; et parmi ces dernicres , les jeunes seulement , lesquelles 
sont rouges : elles doivent être taillées de maniéré qu’elies figu- 
rent des doigts écartés et crochus. 3.® Tenir courtes toutes celles 
qu’on a conservées ; ainsi celles des arbres nains ne doivent avoir 
que sept à huit pouces , et celles des arbres de fige un pied. 4-° 
Couper les grosses le plus près de l’endroit le mieux nourri ; cou- 
per aussi avec soin le pivot. A l’égard des espaliers , on doit 
couper les racines qui tournent du cêté de la muraille. Lorsqu’il 
s’agit de décharger la tige de l’arbre , ce qu’on ne doit faire que 
lorsqu’on est prêt à le planter , on le raccourcit à proportion de 
la profondeur de la terre qui lui est nécessaire ; ainsi les arbres à 
plein vent doivent avoir six à sept pieds de tige ; les arbres 
nains , depuis six jusqu’il dix pouces au dessus de la greffe ; on 
les tient plus bas dans les terres seches que dans Jcs terres humi- 
des ; on doit les étêter avant de les planter. Etêter un arbre , 
c’est le couper à un demi-pied au dessus de la greffe , et lui re- 
trancher toutes ses branches. 

Cinquième. Donner l’ordre et la distance nécessaire aux arbres 
fruitiers en les plantant, i,® il est bon de mettre chaque espece 
dans la terre qui lui est propre , ou même de faire un plant par- 
ticulier de tous les arbres d’une même espece ; mais a l’égard des 
espaliers , on peut mêler les especes , après avoir observé l’ex- 
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position que chaque fruit demande. a. c A l’égard de la distance 
qu’on doit donner entrées arbres , elle dépend de la bonté de la 
terre ; car dans les terres fortes , les arbres s’étendent davantage 
que dans les légères. Les Auteurs sur cette matière ditferent 
entr’eux : les uns veulent qu’on mette a douze pieds de distance 
l’un de l’autre les arbres en espalier ; d’auties , à cinq ou six : à 
. l’égard des poiriers plantés en buisson et par allées , on les plante, 
de douze en douze pieds ; dans les terres qu’on entretient de la- 
bours , de huit en huit toises : pour les poiriers et pommiers , 
dans les lieux exposés aux grands vents , de trois en trois toises : 
dans les pâtures, de quatre en quatre ,et pour les fruits à noyau, 
de trois en trois. A l’égard des arbres qu’on plante pour servir 
d’avenue , il faut avoir égard pour la distance aux différentes es- 
peces : ainsi les ormes et les tilleuls doivent être plantés à deux 
toises l’un de l’autre : les chitaigners , noyers , à quatre ou cinq 
toises ; les chênes et les hêtres , à neuf pieds ; les pins à quatre toises. 

Quand on plante des'espaliers , on mêle ordinairement les poi- 
riers et les pêchers ensemble ; d’autres aiment mieux planter 
tous les poiriers de suite , et tous les pêchers et ..abricotiers en- 
semble. 

Sixième. Observer de planter les arbres à haute tige , soit dan* 
les vergers ou ailleurs , crunc maniéré régulière , c’est-à-dire , ou 
en allée , ou en quarré , ou en quinconce. 

Septième. Savoir bien planter ; et pour cela , i.° attendre , pour 
faire le transport des petits arbres destinés à être plantés , qu’ils 
soient hors de seve : dans les terres seches , ils le sont plutôt que 
dans les terres humides, a. 0 Choisir un beau jour du mois de No- 
vembre ou Décembre pour les planter. 3.° Observer de ne pas 
endommager les racines des jeunes arbres en les arrachant , tâ- 
cher de les conserver toutes entières , les retailler , couper par 
dessous les grosses racines , couper la tige à sept pieds de haut 
au plus pour les arbres de haute tige ; et , à l’égard d’un arbre 
an espalier , S’arrêter plus ou moins long, selon la bonté de la 
terra : on doittaillerfortcourts les pêchers. / ( .° En plantant l’arbro 
dans le trou ou dans les tranchées , ne l’enfoncer que d’un demi- 
pied de profondeur, ensorte que la greffe des arbres nains soit 
au moins d’un pouce hors de terre ; observer de tourner le dos 
de la greffe au midi , et la coupe vers le nord , étendre propre- 
ment les racines ; poser les arbres en espalier à dix ou douze 
pouces en deçà de la muraille , et les incliner de maniéré que U 
tige soit à trois ou quatre pouces du mur ; mais en éloigner au- 
tant qu’on peut toutes les racines , les couvrir de bonne terre 
mêlée avec du terreau de couche consommé , et ne laisser aucun 
vide entre les racines ; mettre sur la taille de l’arbre de la bonze 
de vache , ou de la cire molle , pour les préserver de la gelée. 
h.* Les arbres étant plantés , les butter de terre à la hauteur d’un 
/ pied , et aplanir celte butte pour que l’eau s’y arrête. 6.° Au 

mois de Mars leur donner un léger labour , et mettre quatre pou- 
ces d’épaisseur de fumier , ou du chaume , au.tour de la tige. Dans 
les terres froides et humides , on doit relever les tranchées de 
deux pieds plus haut que la terre ordinaire. n.° Entretenir les 
arbres qu'on a plantés : pour cet effet , on doit ébourgeonner 
ceux di haute lige jusqu’à un pied et demi d# haut, lorsqu’ils 
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nomniendqnt k pousser : ensuite on en demeure-lk ; ear on ne doit 
rien ôter amn arbre nouvellement planté qu’au temps de la taiiie. 

8.“ A la troHieme année , au mois de Mars , on retranche les bran- 
ches fuibies eûinutiles , et on rafraîchit les chicots jusqu’au vif* 

A l'égard des espaliers et des arbres en buisson , on ne leur doit 
ôter aucune branche la première année. 9." Un doit donner au 
moins trois labours par an aux arbres : le premier en Novembre , 
le second à la Un d’ Avril , et hors du temps de la fleur , et le 
troisième a la Saint - Jean. On laboure les arbres de haute tige 
avec la charrue , pgur ôter les mauvaises herbes , et avec la houe 
fourchue dans les endroits où la charrue ne passe point ; les ar- , 

bres nains en buisson avec la beche : on laboure les espaliers et 
contre-espaliers de quatre k cinq pieds de large et de profondeur , 
dans les mois de Mars et d’Octobre. En général , les premier* 
labours doivent être profonds dans les terres seches et légères. 

Dans les jardins de propreté , on doit donner aux arbres quatre 
labours par an. Le premier , à l’entrée de l’hiver ; le second , au 
commencement du Printemps , et deux autres petits k la Saint- 
Jean et au mois d’Aoùt ; les arroser matin et soir, les élaguer avec 
soin , en ébourgeonner les tiges dès la première année , et n’y 
laisser ni fourches , ni brindilles. La seconde année et les sui- 
vantes , on doit garnir les breches de palissades , les tondre de pré* 
en Juillet , entre les deux seves , par devant et par derrière , pour 
les faire mieux élever, sans couper les montants , que lorsqu’ils 
ont acquis leur hauteur : k l’égard des arbrisseaux de parterre, on 
doit les tondre deux ou trois fois l’an , et de près. 

Transplantation des grands arbres. 

i.° On peut les transplanter au mois de Novembre , Décem- 
bre , Janvier et Février , par un beau temps. 

a.° Pour cette opération , on doit faire un cerne autour de 
l’arbre , en tirer la tige jusqu’à ce qu’on découvre les racines , 
les détacher sans violence , arracher l’arbre , et le transplanter 
dans le trou qu’on lui a destiné , et proportionné k lùétendue de 
ses racines , observant de ne point enfoncer l’endroit où il a été 
greffe : si c’est un arbre k haute lige , on doit couper le bout de se* 
branches , et toutes celles qui sont mal placées. 

3.” O11 étend les racines , on y met de la bonue terre dessus et 
dessous , en la pressant doucement avec la main : on répand sur 
la largeur du trou du fumier hien pourri , bien haché et réduit en 
terreau ; mais on peut se dispenser d’en mettre dans les terres 
grasses ou fortes ou noirâtres : on jette sur ce premier lit de terre 
la valeur d’un arrosoir d’eau , k moins que le temps ne fût disposé 
k la gelée : on remet un demi-pied de terre , puis du fumier , et on 
achevé de remplir le trou. Au printemps on réitéré l’arrosement. 

A l’égard des arbres en plein vent , ou de haute tige , on les 
plante sans lesétêter , et on n’y laisse quequatre k cinq branches: 
on les plante en quinconce : on ne les taille point , mais dan* 
les six premières années on a soin seulement de leur former une 
belle tête : cependant on en doit retrancher les branches qui 
naissent tortues . et le bois mort , qu’il faut couper jusqu’au vif. 

Nouvelle Méthode de planter les arbres fruitiers. * 

* Cille Mtifode *6t de AI. l'Abbé Rtger. 
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i.° On doit effondrer la terre , en faisant une feuille ou tran- 
chée de quatre à cinq pieds de profondeur , et autant d'espace 
en tout sens. Si on troua e du tuf , du sable , de la pierre , de la 
glaise , les enlever ; le tout pour prendre la terre, meuble , et y 
renouveller l’air jusqu’au fond 

а. 9 Ne pas remplir la tranchée de la même terre , mais y mettre , 
par exemple , des gazons renversés , de l’épaisseur <1 un bon 
pied , puis la combler do la superficie de la terre voisine ; à l’é- 
gard de la terre qu’on a tirée de la tranchée , la répandre sur la 
terrein dont on a pris celle destinée pour remplir la tranchée ; 
mais si c’est de la mauvaire terre , comme da tuf , elc. la jetter 
hors du jardin. La nécessité de cet effondrement est fondée sur ce 
que la terre, au fond , est un corps dur et serré , qui ne forme 
qu’une masseeompacte et impénétrable aux rayons du soleil etaux 
eaux , et sur ce que sa superficie est dévorée par l’air , le haie et 
le soleil , qui enlevent toute l’humidité des plantes , et font que 
la terre se creva se de toutes parts : au lieu que , quand la terre 
est rendue meuble , le poinpemeut s'en fait jusqu’au fond. 

3 ° Planter les arbres avec toutes leurs racines , quand même 
elles seroient d’une aune de long ; c’est le moyen que l’arbre 
fasse des jets vigoureux dès la première année , et il est arbre 
formé a la troisième. 

4 ° Ne rafraîchir le bout des racines que de l’épaisseur d'une 
ligne , et rafraîchir celles qui sont cassées et offensées. 

5.® Avoir soin , quand on plante les arbres , de mettre la greffe 
hors de terre , d'autant de pouces qu’il y a de pieds de fouille , et 
non à fleur de ter re , comme font ordinairement les Jardiniers ^ 
car il arrive de là que la plupart de ces arbres ont leurs greffes en- 
terrée , parce qu’un arbre planté s’affaisse avec toute la masse de 
la terre remuée : or , la greffe étant posée à fleur de terre , se 
trouve enterrée au bout de quelque temps au moins de quatre à 
cinq pouces ; ainsi la seve se trouvant trop humectée et morfon- 
due par l’iunnidité de la terre , ces arbres ne portent que de* 
fruits sans goût , ou ils languissent. Ainsi , pour bien faire , on 
ne doit prendre que des arbres 'greffés à quatre ou cinq pouce» 
au dessus du tronc ; et , si l’on est dans la nécessité de prendra 
quelques arbres qui ont été greffés près du tronc , il faut les 
butter jusqu’à ce que la motte soit descendue. Au reste , il n’im- 
porte de quel côte la greffe se rencontrera ; ii faut néanmoins, 
chercher le sens de l’arbre. 

б. 9 On doit faire choix d’arbres forts et vigoureux , et n’en ja- 
mais planter qui soient petits , fluets , rabougris , etc. 

7.® 11 ne faut point piétiner les arbres après les avoir plantés ; 
Car on gêne les racines . auxquelles on fait prendre un mauvais 
pli , et on forme un plancher impénétrable aux pluies et aux in- 
fluences de l’air. 

8. 9 On "e doit point enterrer un arbre , quel qu’il puisse être 
plus avant eu terre que deux ou trois pouces au dessus du tronc.. 

La place la plus convenable du tronc est d’être à la superficie d» 
îa terre : ainsi il ne doit pas être enfoncé dans la terre comme les 
racines , ni à découvert comme la tige. 

9.° iV’cttre une distance au moins de douze pieds entre les Ar- 
bres eu buisson ; car il ne faut jamais qu’ils se nuisent les. un* 
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aux autres par leurs racines ou par leur ombrage , et dix-huit en- 
tre les Arbres de tige. A l’égard des Châtaigrters et des Noyers , 
il en faut trente , ainsi qu’entre tous les Arbres qui jettent de 
très-longues racines. 

>0. 0 Cacher les défauts des Arbres en les plantant , et les pla- 
cer alors de profil et de côté : planter les Arbres avec leur tête , 
quels qu’ils soient , soit qu’on les plante en espalier ou à plein 
vent , et ne les étêter qu'à la fin de Février : c’est le sentiment 
de M. de la Quintinie. Ne point supprimer les racines pivotan- 
tes , comme font les jardiniers ; car , par !e retranchement du pi- 
vot , toute la seve flue et se perd par la plaie qui est faite alors 
perpendiculairement, ce qui fait périr un grand nombre d’Ar- 
bres. On a éprouvé . au contraire, que des Arbres plantés avec 
le pivot ont réussi à souhait en peu d’années. En effet , le pivot 
étant perpendiculaire au tronc , et piquant droit en terre , prend 
des sucs beaucoup plus abondants que des racines placées horizon- 
talement. Enfin , on peut remarquer que les Arbres fruitiers qui 

Ï iivotent , ont toujours rapportés les fruits les mieux nourris et 
es plus succulents , et que les Arbres les plus vigoureux qu’on 
leve dans les pépinières , sont ceux qui ont des pivots. 

A l’égard des contre-espaliers , on doit mettre une dîs'ance de 
dix ou douze pieds cntr’eux et les espaliers , autrement ils afïa- 
meroient ces derniers ; on n'en doit former jamais avec des Pê- 
chers ; car iis ne rèussiroient point : mais on peut en former avec 
des Poiriers , Pommiers , etc. On doit leur donner trois ou quatre 
pieds de hauteur , et les espacer de trente pieds , si ceux en es- 
paliers , contre un mur de huit pieds , le sont de quinze ou dix- 
huit : par la suite les Arbres s’approcheront. IVÎettre les Arbres 
à pied droit , soit qu’il y ait trillagc ou non , sans les cambrer 
ni les déverser. 

u.® Lorsqu'on rabat , au mois de Mars , les Arbres nouvelle- 
ment plantés , il faut leur laisser un pied et demi , ou deux pieds , 
et même trois , au dessus de la greffe : à l’égard des Arbres , soit 
de tige , soit de demi tige , ou nains , leur laisser des racines de 
toute leur longueur , et une tête formée horizontalement , mais 
ne laisser aucune branche perpendiculaire à la tige. Quant aux Ar- 
bres en buisson , on ne doit pas leur laisser une tête aussi haute 
qu’aux autres Arbres , mais les ravaler à environ six pouces ; et 
quand ils pousseront , ne laisser que des bourgeons de côté . et 
des branches obliques au pourtour. Ravaler, c’est ôter entière- 
ment les plus hautes branches qui sont grosses , et conserver les 
plus basses. 

ia®. On doit donner à tous les Arbres d’espaliers et de contre- 
espaliers la figure d’un V déversé , c’est-à-dire , plus ouvert qu’à 
l’ordinaire , et fait comme un compas renversé et à demi-ouvert, 
et non dans la forme d’un éventail ; et cela dès la première taille , 
ou lors du ravalement , lorsqu’ils sont disposés a prendre cette 
forme , et s’ils ne le sont pas , on attend la saison de la pousse. 

Pour en venir à bout , il faut couper le canal direct de la seve , 
et supprimer , comme on vient de le dire , les branches perpendi- 
culaires au tronc ; autrement toute la seve passeroit vers les bran- 
ches verticales , et abandonneroit toujours le bas oû sont les bran- 
che* latérales ; c’ust la méthode des gens du Montreuil , près de 
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Yersa’Ilrs , et qui leur procure les plus Ite.-.ux espaliers et les pi:?* 
excellents fruits. Selon cette méthode , on ne voit dans leurs es- 
paliers aucunes branches verticales , aucuns rameaux qui partent 
directement de la tige ; tous , au conttaire , sortent obliquement 
et latéralement : au lieu que les Arbres conduits suivant la mé- 
thode ordinaire , imitent la forme d’un éventail , et toutes le-s 
branches partent du même point , et , en effet, en coupant lecanal 
direct de la sevc , on la divise et on la partage. Cette sev e ainsi di- 
visée et retardée dans son cours , se subtilise de plus eu plus , et 
produit une foule de branches à fruit , de brindilles et de boutons 
à fruit : au lieu que , si elle n’est pas divisée , elle forme une plus 
grande quantité de branches a bois ; parce qu’étant grossière , et 
passant dans des rameaux à fibres larges , elle ne peut se digérer 
ni se subtiliser ,et par conséquent elle ne sauroït être fructueuse. 

De la il suit que c’est l’interruption de la seve dans son cours , 
son séjour entre 1’écorce et le bois pour y être cuite et digpréc , 
et sa filtration , qui sont les causes de sa fécondilé Pour en être 
convaincu , oh n’a qu’a couper quelques-unes de ces branches 
fortes qui ne produisent que dos rameaux à bois, et leur faire 
prendre la forme du cerceau jusqu’à un certain point , et on verra 
qu’elles fourmilleront l’année suivante de boutons à fruit , qui 
produiront une ample récolte, f'oyef Seve. 

Arbres CHAMPi'.TRES , ou qu’on plante dans les champs. 

Les plants d’ A rhres dans les champs sont d’une grande utilité a la ' 
campagne; ils embellissent une maison : on en peut former dos 
bois , des bosquets , des avenues : ils sont utiles par les. fruits 
qu’ils rapportent , et par le bois qu’ils donnent : on en peut met- 
tre jusque dans les endroits qui ne servent à rien ; car en mul- 
tipliant ses plants , on multiplie son bien : ceux-mêmes qui ne 
portent pas du fruit , servent à l’ornement et à l’utilité, puisqu'ils 
donnent du bois , ou pour bâtir, on pour brûler. 

Avant toutes choses , il faut avoir égard aux différens terroirs 
d’un domaine , et y planter de tous les plants qui sont propres a 
un chacun. Pour cet effet, on doit faire des pépinières de tous les 
plants qu’on veut avoir , et en planter de toute espece partout 
où il en peut venir ; ils valent mieux que Ceux qu’on a trouvés 
dans les bois : niais lorsqu’on lève de ceux-ci , on doit préférer 
ceux de brin à ceux de souche. 

Le plan de futaie fait la beauté et la richesse d’une terre : au 
reste , les plants d’arbres ne demandent que fort peu de soins , 
puisqu’il suffit de labourer le pied de l’Arbre , et d’en ôter le bois 
mort. A l’egard des Arbres fruitiers , qui ordinairement donnent 
abondamment de trois années une , il est constant que la récolte- 
en est plus lucrative que celle de quelques grains que ce soit. 

Lorsqu’on veut avoir des plants d’Arbres qui viennent promp- 
tement, on doit choisir ceux qui fleurissent les premiers , comme 
les Amandiers , Pruniers , Merisiers , le Marronnier d’Inde , la 
Sycomore , les Frênes , les Tilleuls. Si on en veut avoir qui 
donnent de l’ombre au plutôt , on doit planter des Saules , des 
Osiers , des Peupliers : mais si on n’a en vue que des plants de 
longue durée , et, qui soient de profit , on plante des Chênes., 
des Ormes , des Chataigners. 

Lorsqu’on veut planter un bois , on plante ordinairement dus 
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Chênes , des Ormes , Hêtres , Frênes , Sapins : on les dispose 
en routes , ou allées ou en quinconce. 

Si on veut faire des avenues ou border des terres , on doit plan- 
ter pareillement des Ormes, 'des Chênes , des Noyers ; en un mot, 
tous arbres forts et de h.-jute tige. Si c’est des vergers , on plante 
des Pommiers Poiriers , Pruniers , Cerisiers , etc. 

On ne doit planter les Arbres de futaie qu’a sept pieds et demi 
de l’héritage de son voisin , sur-tout du côté que le soleil lui 
vient , à cause du tort qu’ils pourroient lui faire par l’ombre et 
les racines. 

Il est bon de ne les planter qu’à vingt pieds de distance de tout 
bâtiment et des terres à grains , parce que les racines de'ces Ar- 
bres affament les plants : on les plante debout ; mais pour qu’ils 
viennent plus vite , on les plante tout petits , horizontalement , 
dans les côtés des digues des fossés qu’on relève exprès pour 
cela ; ce qu’on appelle planter en douve. 

On doit planter les fruits à noyau à dix-huit pieds de distance , 
à cause de leur large tête ; et ceux i pépins , à quinze. Dans les 
fonds hpmides , on doit donner plus d’espace que dans les sa- 
blonneux. 

En général , les Arbres qu’on plante doivent être jeunes et vif* 
le temps de les planter est au mois de Novembre , et presque tout 
l’Hiver , mais point en temps de pluie ni de forte gelée. On les 
élague au mois de Février : à l’égard du Chêne , du Hêtre et du 
Chàtaigner , on ne les élagve plus quand leur tête est formée. 

Mai adies des Arbres. Lorsqu’un Arbre. ne pousse pas 
bien , soit qu’il manque de nourriture , ou qu’il est piqué de quel- 
ques vers , on doit le déchausser jusqu’aux racines , et y mettre 
trois ou quatre hottées de fumier bien pourri , puis autant de 
seaux d’eau, et le recouvrir avec la même terre. s.° Si le mal vient 
de ce que quelques racines sont pourries , on doit les couper jus- 
qu'au vif. 3.® S’il vient de ce que la terre est usée , on ôte la I erre 
usée , et on en met de la neuve , avec deux hottées de fumier. 
4 .® S’il vient de ce qu’il est trop vieux , ce qu’on connoît à quel- 
ques branches mortes , on le déchausse jusqu’aux racines , on y 
jette cinq ou six hottées de fumier de vache bien pourri : on coupe 
l’Arbre jusqu’au vif au mois de Février , et en bec de flûte , et 
on y met un emplâtre de terre ; et lors du temps qu’on doit !e 
tailler , on taille ses branches d’un pied de long. 5.® Si la maladie 
est la jaunisse des feuilles , et qu’elle vienne de ce que la terre est 
usee , en ce cas on y remédie comme ci-dessus , ou bien on y met 
autour des cendres et de la suie , dans les terres légères , et du 
fumier de pigeon dans les froides ; mais il faut que sa grande cha- 
leur soit passée. Si elle vient de ce qu’il est dans une terre trop 
humide , on y met du fumier de cheval un peu consommé ; et si 
c’étoit le contraire ,on déchausse l’Arbre , et on y met des curu- 
res de mare , ou d’autres engrais semblables. On en fait de même 
pour les Lspaliers. ô. u Si le mal vient delà stérilité, on doit cou- 
per l’extrémité des grandes racines , et celles qui sont trop lon- 
gues, y mettre dessus de la terre neuve, et lesrecouvrir. 7 .® Pour 
empêcher de couler les fruits des Arbres sujets kcetinconvénient, 
on doit les arroser de plusieurs seaux il’eau , quand ils sont en 
fleur. Pour garantir les pêchers et abricotiers de la brouissute 
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•t des roux-vents qui viennent de la brouine et de la pelée , qui 
gâtent les boutons et font rider et jaunir les feuilles , on doit 
les couvrir de paillassons. 8.° Si l’Arbre et attaqué par la mousse , 
à quoi les vieux sont exposés , on les déchausse , et on couvre ses 
racines de fumier de mouton. 9.® S’il l’est de chancre , ce qui ar- 
rive aux poiriers , on coupe jusqu’au vif l’endroit malade , et on 
le couvre ensuite de bonze de vache. 10.® S’il l’est dégommé . 
qui est la maladie des fruits à noyau , on Pô te jusqu’au vif, et 
on couvre l’endroit de terre bien pulvérisée. 

Quant aux arbres gelés par les grands froids , si ce sont des 
poiriers , pruniers et pommiers , on doit , avant que la gelée ait 
gagné jusqu’aux racines , les couper au dessous de l’endroit gelé. 
A l’égard des fruits à noyau , on les étête au dessus de la greffe. 

Pour préserver les Arbres des limaçons et des fourmis , et 
autres insectes nuisibles , ayez une corde de crin , de la grosseur 
du petit doigt, entourez-en le corps de l’Arbre où vous craignez 
des limaçons ; faites-lui faire plusieurs tours gui se joignent : le* 
crins qui s’échappent de la corde blesseront infailliblement le li- 
maçon dont la peau est délicate ; ils reculeront, et iront chercher 
pâture ailleurs. 

• Pour écarter les fourmis , entourez le corps de l’Arbre de flo- 
cons do grosse suie qui pendent dans les cheminées , formez-en 
un large cordon ou deux , ils s’attacheront a l’écorce : aucune 
fourmi n’en approchera , parce qu’elles 11e peuvent souffrir l'o- 
deur de la suie. 

ARDOISE. Fossile ou Pierre bleue , ou tirant sur le noir , 
qu’on tire des carrières , et qu’on coupe en feuilles , en forme 
de quarré , pour les couvertures des belles mpisons : celle qui est 
d’un roux noir est la plus estimée : le millier de la quarrée qui a 
douze pouces de largeur , fait quatre toises de couverture. L’Ar- 
doise vaut neuf livres la toise quarrée , en fournissant tout par 
le Couvreur. 

ARGENT ( P ) est le plus fin de tous les métaux après l’or : 
il est plus poli et plus doux que l’or , mais il s’étend moins sou» 
le marteau : il est aussi plus léger. Il est rare qu’on trouve de l’Ar- 
gent seul et pur dans les mines ; il y est ordinairement mêlé de 
cuivre , de plomb ou d’or : celui qui se trouve mêlé de plomb , 
forme une espece de mine noire : et celui qu’on trouve dans le 
cuivre , est ordinairement d’une pierre blanche et dure , semblable 
au crystal. Los mines d’argent sont fort variées par leur mélange ; 
les unes contiennent beaucoup plus d’argent que les autres ; cent 
livres de mines ne donnent quelquefois qu’une once ou une dem>- 
ence d’ Argent , quelquefois on en tire jusqu’à vingt onces , mai* 
c’est le plus. 

ARMOISE. Plante vulnéraire , histérique , fortifiante ; elle 
abat les vapeurs , rompt la pierre , guérit la suppression d’urine , 
excite les mois , aide à l’accouchement. 

ARPENT. Mesure dont on se sert pour mesurer les Terres ; 
ie terme d’arpent est en usage dans toute l’Isle de France , et en 
bien d’autres endroits. Un arpent a dix perches de longueur , dix 
de largeur . et par- tout cent perche de superficie : au reste , cette 
mesure varie selon le nombre de pieds que contient la perche. La, 
mesure commune de la perche est de dix-huit pieds de long , ce 
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«lui fait trois toises courantes , à six pieds chacune : la perche , 
qu’on appelle mesure de Paris , a vingt-deux pieds. 

Ces mesures varient en bien des Provinces. En Normandie , 
on mesure ou on compte par acre , ou cent soixante perches , 
dont chacune est de vingt-deux pieds en Bretagne , par jaurnal^ 
et en Languedoc , par saumée , laquelle a quatre septerées. 
Un bon arpent de bled peut rapporter deux cents gerbes , et le 
cent de rerbes rapporte trois septier? : le moindre arpent rappor- 
te cent perbes , qui peuvent rendre deux septiers. 

ARRERAGES. On entend par ces mots les intérêts, pensions , 
ou revenus des cens , «les rentes foncières et constituées , et au- 
tres redevances annuelles. Le paiement des trois dernières années 
consécutives induit le paiement ou l’acquit des précédentes. On 
ne peut demander que cinq années d’arrérages de rentes consti- 
tuées , vingt-neuf des rentes foncières , et dix des rentes et pen- 
sions viagères ; le tout à moins qu’il n’ait été fait au débiteur de 
la rente une sommation de payer les arrérages : car ce seul acte 
interrompt la proscription dans les années antérieures. 

Tous arrérages de rentes sont réputés meubles. Les arrérages 
ont même hypotheque que le principal de la rente constituée. 
La femme , pour les arrérages de son douaire , est préférée aux 
enfants qui ont la propriété du douaire , et elle doit cire payée 
tant quelle douaire aura cours. 

ARRET ( un ) est un Jugement rendu par une Cour souve- 
raine , contre lequel on ne peut se p «urvoir par appel ; cependant 
on le peut par la voie de la Requête civile , ou par la voie de la 
cassation , en s’adressant au Conseil du Roi. 

Arrêt DE Défense ( un ) reçoit appellant d’une Sentence 
celui qui l’obtient , et fait défense de mettre la Sentence à exé- 
cution , même lorsqu’elle est exécutoire , nonobstant l’appel. 

ARRETE DE COMPTE, est un Acte qui , après l’examen 
fait de ce qui peut être dû par un particulier à un autre , déduc- 
tion faite des paiements faits , réglé à quelle somme se monte ce 
qui reste dû par l’une des Parties à l’autre. 

ARROCHE. Plante. Sa tige est noirâtre , haute de trois ou 
quatre coudées ; ses feuilles sont en façon de fléchés ; sa graine 
guérit la jaunisse , et est bonne contre l’opilation du foie. Cette 
plante est ennemie de l’estomac. 

ARROSEMENTS ( les ) sont absolument nécessaires pour 
toutes les productions d’un jardin. Celles du potager doivent être 
arrosées pendant sept ou huit mois de l’année , et particuliére- 
ment pendant le printemps , l’Eté et une partie de l’Automne.. 
La meilleure maniéré d’arroser , quand on en a la commodité , est 
celle d’avoir des eaux naturelles ou artificielles , qui , conduites 
par des canaux ou des rigoles le long des planches , abreuvent 
la terre bien mieux que les arrosoirs. Si on n’a que des puits , on 
y pratique des pompes pour avoir facilement de l’eau : on doit 
beaucoup ai .oser dans les mois d’Avril et de Mai , à cause du 
grand haie qui régné souvent dans ces mois , et pendant les gran- 
des chaleurs , le matin et lé soir. 

il y a «les plantes qui veulent être arrosées trois fois la semai- 
ne , comme les artichauts , dont on doit arroser chaque pied 
«t’vn arrosoir aJfas n,!.oux - fleur» et les concombres dcaiaadeut 
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pareiiîement d’être fort arrosés , et , pour ainsi dire , noyés. On 
arrose plus souvent dans les terres légères et sablonneuses que. 
dans les fortes : c’est lorsque les plantes croissent qu’on doit le* 
arroser , et non lorsqu’elles sont dans l’inaction. On doit donner 
deux grands arrosements par semaine aux arbres eri caisse ; les 
autres doivent l’être seulement pour renouveller l’humidité de la 
superficie. On connoît que les plantes ont besoin d’être arrosées, 
quand elles jaunissent et qu’elles sont pendantes. 

En général , l’eau de riviere est préférable à toutes , quand on 
peut en avoir ; ensuite l’eau de fontaine , mais reposée et échauf- 
fée à l’air : enfin celle de puits , qui nuit beaucoup à toutes le* 
plantes , si elle n'est pareillement exposée long-temps à l’air. 

ARSENIC. Minéral pesant , luisant et cassant , qui a une vertu 
fort caustique : c’est un poison corrosif. Il y en a de trois sortes , 
Je blanc , le jaune et le rouge ; le blanc est le plus dangereux ; il 
ne fait son effet que demi-heure après ; il cause de grandes dou- 
leurs, des déchirements , des vomissements violents ,, des convul- 
sions , et la mort , si on n’y remédie en avalant promptement beau- 
coup d’huile ou de la graisse fondue , et du lait en quantité. 

Cependant on s’en sert , mais seulement extérieurement , pour 
consumer les chairs , comme les cors des pieds. 

ARTERE. Espece de veine qui est destinée à recevoir le sang 
des ventricules du cœur , et a le distribuer dans toutes les partie* 
du corps ; il y a deux artères , la pulmonaire , qui porte le sang 
du ventricule droit du cœur dans le poumon ; et l’aorte où grande 
artere , qui porte le sang du ventricule gauche dans toutes le* 
parties du corps. I, es arteres ont à leurs orifices de petites peaux 
ou membranes , qu’on appelle valvules semi-lunaires , qui laissent 
bien sortir Je sang des deux ventricules , mais elles empêchent 
qu’il n’y revienne par le meme endroit. 11 n’y a que les veines 
qui le rapportent dans le cœur de toutes les parties où les arteres 
l’avoient distribué. On distingue les arteres des veines , en ce que 
les arteres sont plus épaisses , et qu’elles ont un battement con- 
tinuel ; ce battement a deux mouvements : l’un de dilatation , et 
l’autre de contraction. 

Une artere piquée lors de la seignée , est un accident des plus 
fâcheux. 

Le meilleur de tous les topiques dans ce malheureux accident , 
eausé par la mal-adresse du Chirurgien en saignant, est le jus d’ortie, 
dont on fomente la partie : on enveloppe un ietton ou une piece 
demonnoie dans du papier brouillard, en plusieurs doubles, appli- 
qués sur l’artere , ou une compresse de papier gris trempée dans 
l’eau forte, et ensuite séchée. Cet appareil doit être continué long- 
temps , afin de donner lieu à l’artere de se réunir. Voyej SAIGNÉE. 

ARTICHAUT. Plante potagère fort connue. Les artichauts 
sont de trois sortes : les verds ou blancs , qui viennent les pre- 
miers ; ce sont ceux dont on fait le plus d’usage ; étant bien 
cultivés , ils deviennent très-gros ; ils ont les fouilles larges , et 
résistent au froid. Les violets sont plus délicats ; ils ont la pom- 
me en pyramide ; on les fait sécher pour les mettre dans les ra- 
goûts. Les rouges sont fort petits et ont la tête ronde : on les 
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vieux pieds d’artichauts ont jettées ; on les séparede leurs souches 
avec les racines , et on les plante au mois de Mai , un seul ou 
deux , dans un trou profond d’un pied. On doit auparavant avoir 
fouillé la terre à trois pieds de profondeur , dressé les trous par 
rang au cordeau , et les avoirespacés de trois pieds ; chaque plan- 
che ne doit contenir que deux rangs, fcn les plantant , il faut les 
couper à sept pouces de long , les mettre trois ou quatre pouces 
en terre , les arroser et les labourer deux ou trois fois l’an , vers 
la Toussaint ; les couper à un pied de haut , et les butter de leur 
propre terre , du moins dans les terres seches , les découvrir peu à 
peu à la fin de Mars ; alors on les œilletonne , c’est-à-dire , qu’on 
fait aux pieds un petit cerne pour les décharger et multiplier l’es- 

Ï iece ; on laisse sur pied les plus beaux œilletons , et on arrache 
es autres pour reprendre. 

Parmi ceux-ci on choisit les plus forts , c’est-k dire , ceux qui 
ont le talon blanc avec quelques racines , pour planter. Cette 
opération étant faite , on recouvre les artichauts de bonne terre 
mêlée de fumier ; on laboure le quarré ; ce que l’on réitéré à la 
mi- Mai ; et on les arrose une ou deux fois la semaine. Avec ces 
soins les artichauts plantés au Printemps peuvent donner du fruit 
en Automne ; on doit les renouvel 1er tous les trois ans. 

Les terres qui conviennent le mieux aux artichauts , sont les 
fortes et pierreuses , 'exposées au Midi , et fournies de sucs abon- 
dants ; car l’artichaut est une plante fort vorace ; ils viennent 
encore plus promptement dans une terre légère et sablonneuse 
qui a beaucoup de fond ; mais c’est lorsqu’on a auprès des eaux 
eu abondance pour les arroser dès qu’ils en ont besoin , alors 
on peut en avoir deux fois l’année. 

Nouvelle maniéré de faire venir des Artichauts par le moyen 
de la graine. Laissez fleurir les premières pommes d'artichauts 
qui viennent au Printemps , laissez-les monter en graine , et re- 
cueillez, la bien mûre. Semez- la à la fin de mars , par un beau temps, 
sans avoir égard , ni aux vents , ni aux lunes , qui sont de vieux 
préjugés ; ce doit être dans une terre bien préparée avec du ter- 
reau dressé en plates-bandes , et dans un endroit bien exposé , 
dans des trous faits avec un plantoir, k un pouce de profondeur , 
et k trois ou quatre de distance en tout sens , avec deux graines 
dans chaque trou ; faites la guerre aux grillons et aux taupes , jus- 
qu’à ce que les plantes aient acquis de la force. Un peu après 
qu’ils sont levés , arrachez les petits pieds qui sont restés doubles , 
arrosez- les souvent; etquandils auront six ou sept feuilles, trans- 

Î >lantez-les en pleine terre dans des carreaux bien exposés au so- 
eil ,_et sur lesquels on a répandu beaucoup de fumier dans le mots 
de Novembre. La terre doit avoir été défoncée d’un pied et demi , 
, .. si 'est un terrein sablonneux ; et de deux , s’il est pierreux ; au 
mois de Mars on lui donne un labour de beche , et la veille de la 
plantation on lui en donne un do la profondeur d’un pied. Si le 
terrein est sec et sablonneux , on l’arrose d’un courant d’eau , et 
pour cela on y forme des plates-bandes larges de dix-huit pieds , et 
faites en dos-d’àne ; k droite et k gauche de chaque plate-bande oh 

S lante quatre pieds d’artichauts , k deux pieds de distance les uns 
es autres. Dans chaque place où l’on met les plants , on fait trois 
trous en forme de trépied , k quatre pouces l’un de l’autre , et d'un 
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pied et demi de profondeur ; on met trois tiges pour chaque sou* 
che: car s’il n’y a voit qu’une seule tige, et qu'eue vint à manquer, 
la place resteroit vacante , au lieu qu’avec trois tiges , ou au moins 
deux de reste , il y a plus de ressource , et on a en peu de temps 
une récolte complette. On aura eu soin , à mesure qu’on aura ôté 
les plantes d'artichauts de la pépinière , de couper la pointe des 
feuilles , à un demi-pied au dessus de la racine , et de conserver 
longue la principale racine il faudra mettre dans chaque trou 
deux ou trois poignées de terreau qui a servi à de vieilles cou- 
ches , y verser de l’eau par dessus , et délayer avec un bâton le 
terreau avec cotte eau , en outre de la terre seche par dessus , et 
placer la racine a fleur de trou : il faudra conserver dans la pépi- 
nière plusieurs sujets propres h élre transplantés , à la place de 
ceux qui auront manqué , ou qui auront été détruits. 

11 ne manque plus que d’avoir autant de fumier qu’il est néces- 
saire pour ajonter de nouveaux amendements à la terre ; et si on 
en a a foison , et que l’on ait des eaux à volonté pour arroser 
l’artichaudiere , on ne risquera rien de planter les souches d’arti- 
chauts a deux pieds de distance les uns des autres. Les artichauts 
durent quatre a cinq ans. 

Maniéré d’apprêter les artichauts au beurre. Faites - les cuire 
dans l’eau avec un' peu de sel ; ôtez le foin , faites une sausse avec 
beurre frais , vinaigre , sel , muscade et un peu de farine. Si c’est 
à la friture, coupez-les par tranches , ôtez !c foin, faites- les bouil- 
lir dans l’eau trois ou quatre tours ; tirez-ies mettez-les tremper 
avec vinaigre , poivre, sel , passez-les dans un œuf battu, farinez- 
les , et faites-les frire. 

Cardes d’artichauts. On appelle ainsi les côtes d’arlichauls 
quand elles sont blanchies , après qu’on les a enveloppées de 
paille : on s’en sert à la cuisine comme des cardes d'Espagne. 

ASPERGES. Plante potagère et printanniere. On les multi- 
plie de graine , laquelle se forme dans les cosses : on sente cette 
graine au printemps et à plein champ , dans un carré de terre 
choisie et préparée pour cela avec du terreau ; ensuite on herse la 
terre avec le rateau : on doit arroser le plant dans les chaleurs. Au 
bout de deux ans ,■ on les lève de terre . et on les replante vers le 
mois d’ Avril : on fait pour cela des planches larges de trois pieds, 
dans lesquelles on fait des tranchées d’un pied de profondeur , en- 
sorte. qu’eltes forment de petits sentiers élevés en dos-d’àne , on 
y met des racines d’asperges , qui sont des filaments attachés à 
«ne petite tête, à la distance d’un pied l’une de l’autre , et on les 
couvre de quelques pouces de terre. i.° Si le terrtin étoit humi- 
de , il ne faudroit pas de tranchées , car alors on doit tenir les as- 
perges hantes, a. 0 Ori doit les arroser pendant les chaleurs , et 
leur donner un petit labour avec le rateau vers le mois de Mar s. 
3.° Ou en peut réitérer tous les ans le labour en pareil temps , et 
le faire de trois ou quatre pouces : recouvrir les asperges d’un peu 
de terre avec du menu fumier. Un tel plant peut durer quiuze 
ans : mais on ne doit cueillir d’asperges qu’au bout de quatre ans, 
si on veut en avoir de grosses. * 

Pour avoir des asperges de printemps , et les hâter beaucoup , 
on creuse les sentiers d’entre les deux planches , à la profondeur 
de demi-pied : on les remplit de grand fumier chaud : on en fait 
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aussi une couche de deux pieds d’cpaisseur sur la planche même. 

Nouvelle méthode pour avoir de belles asperges, i.® Il faut que 
le fond de leur couche soit d’une excellente terre , et qu’il ait au 
moins deux pieds de profondeur. 2 .® On doit avoir soin de tirer la 
bonne terre qui est à la surface , sur sept bons pieds de large, et d« 
l’amonceler en un tas sur le côté du fossé qu’on veut faire ; creu- 
ser un. fossé de trois pieds de profondeur et d’autant de largeur , 
et jetter cette terre sur la partie dorrt on fait ôter la bonne terre. 
Quand ce fossé est fait , on cîoit jetter dedans la partie de terre 
«ju’on a y oit entassée d’abord , et , qui par ce moyen , se trouve 
épaisse de deux pieds : de cette manière les asperges trouvant 
un fond de terre suffisant pour leur donner une nourriture abon- 
dante , viennent très-bien. 

Que si le terrein où l’on veut établir un plant n’est pas de bon- 
ne qualité , on doit remplir le fossé avec des terres qu’on a ra- 
massées dans un bois , en raclant les feuilles , la mousse et les 
petites broussailles qu’on a laissé pourrir en tas avant que de s’en 
servir : cette terre vaut mieux que tous les fumiers et les ter- 
reaux , lesquels ne produisent jamais de bonnes asperges. 

Les personnes qui n’ont que des terreins froids , y peuvent ce- 
pendant frire venir de grosses asperges , et même hâtives , en s’y 
prenant de la maniéré suivante. On doit creuser un fossé bien pro- 
fond , auquel on donne de là pente , pour que les eaux n’y crou- 
pirent pas : on met au fond de ce fossé une couche de petite* 
pi*es à chaux , d’environ un pied 3’épaisseur : au dessus de cette 
couche onen répand une de platras ou de décombres de bâtiments , 
et par dessus le tout , un pied et demi ou deux pieds de bonne terre, 
ou de gazon de bois pourri. Les asperges y viennent à merveille. 

Pour en avoir de très - grosses et en même temps excellentes , 
on peut user encore de cette méthode qu’indique le même culti- 
vateur , qui nous a fourni les deux précédentes : on doit creuser 
dans une terre forte un fossé de trois bons pieds de profondeur , 
au fond duquel on enterre des cornes , des ongles , des os , etc. 
de bœufs , de moulons , et des morceaux de cuir à plus d’un pied 
d’épaisseur : on met ensuite sur ce fond un bon pied et demi 
d’excellente terre , dans laquelle on a déjà planté des asperges. 
Cette sorte de plant dure long-temps , parce que les matières qui 
en font le plus grand mérite ne sont pas de nature à être si - tôt 
consommées. Il est constant que toute matière provenant des ani- 
maux , sur-touHcs cornes , les ongles , etc. est excellente pour 
procurer une bonne végéta' ion aux plantes. 

Les asperges durent dix h douze ans. 

Maniéré d’apprêter les asperges, i Au beurre : faites-les cuire 
dans l’eau avec un peu de sel : étant cuites , mais point trop , 
mettez- les égoutter, dresscz-les dansun plat , et faites unesausse 
avec beurre , sel , vinaigre , muscade , remuant toujours , et ver- 
sez-la sur vos asperges. 

a.° En petits pais. Coupez-les de la grosseur des petits pois : 
faites-les cuire un moment dans l’eau , mettez-les égoutter , et 
ensuite dans une casserole avec un morceau de beurre, un bou- 
quet de persil et ciboule , et une liaison de jaunes d’œufs. 

3.° Au jus. Coupez-les par morceaux, passez les avec lard 
fondu , persil , ciboule , sel , poivre , muscade ; faites-les miton- 
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mer dans un pot avec un peu de bouillon gras : étant cuites , dé- 
graissez-lcs , et :nettez-y un jus de mouton : que la sausse soit 
courte. 

Maniéré de faire cuire les asperges sans eau. Comme les légume* 
perdent de leur goût a proportion de ce qu’elles cuisent , pour 
conserver aux asperges le leur . et les manger dans toute leur 
bonté , on doit les faire cuire dans une tourtiere , comme on 
fait de la pâtisserie , en y mettant du feu dessus et dessous. Si on 
ne trouve pas la forme de la tourtiere commode , on pourroit 
faire faire des vaisseaux de cuivre clamés , et d’une forme ovale , 
un peu aplatie , et a pouvoir contenir une ou deux bottes d’as- 
perges ; les deux parties doivent être presque égales , et se join-^ 
dre exactement : on ne doit point donner d'abord un feu trop 
vif ; les asperges , et tous autres légumes et racines , cuiront 
ainsi doucement dans leur jus , et conserveront tout leur sel. On 
les trouvera d’un goût infiniment supérieur a celui qu’elles ont 
étant préparées à l’ordinaire. 

ASSEM BL.EES générales d’habitants pour affaires publiques : 
Elles doivent être faites en conséquence de l’Ordonnance do 
l’Intendant ou Bailli , du Sénéchal , ou de leurs Lieutenants , qui 
ont droit d’y présider ; et en leur absence , de leurs Prévôts. On 
doit remarquer , i.° qu’aux assemblées qui se font sur le fait des 
tailles , les Juges ordinaires n’y peuvent assister que comme tous 
autres particuliers taillables ; 3.° qu’en ces sortes d'assemblées , 
on ne doit appeller que les plus forts en quote , afin d’empè^fer 
la confusion , et afin que les pauvres et les moins intéressés ne 
l’emportent pas dessus les plus Notable. 

ASSIGNATION ( 1’ ) est un acte qu’on appelle exploit , 
par lequel on assigne quelqu’un pardevant un Juge competent , 
pour se voir condamner suivant les fins et conclusions que l’on 
prend contre lui. Pour que l’exploit soit valide . il faut qu’il y 
soit fait mention î.® du nom , surnom et qualités du demandeur 
et du défendeur : a.® du nom du Juge pardevant lequel l’assigna- 
tion est donnée : 3.° do la demande du demandeur , et des 
moyens sur lesquels elle est fondée , mais déduits sommaire- 
ment , ce qu’on appelle fins et conclusions : 4.® du ijélai auquel 
l’assignation est donnée : 5.® du nom du Procureur du deman- 
deur : 6.® du nom et domicile do l'Huissier , qui donne copie de 
l’assignatidn au défendeur : 7.® il faut que l’assignation soit don- 
née k personne au domicile , avec mention de celui à qui l’Huis- 
sier l’a laissée , à peine de nullité : 8.® qu’elle soit donnée parde- 
vant le Juge du domicile du défendeur , k moins que le deman- 
deur n’ait un priviloge de faire assigner le défendeur pardevant un 
certain Juge , ou que la matière do la contestation appartienne à 
un certain Juge. 

L’exploit doit être contrôlé dans les trois jours do la signifi- 
cation. .. 

A l’égard des délais , si le demandeur est assigné devant un Juge 
ordinaire , Prévôt ou Châtelain , le délai est de trois jours ou de 
huitaine , s’il demeure dans le lieu ; mais s’il demeure hors le lieu 
et dans le ressort , il est de huitaine ou de quinzaine au plus. 

Devant les Sieges Présidiaux , Bailliages et Sénéchaussées , Il 
est de huitaine et de quinzaine au plus , si le défendeur demeure 

sur 
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Wir le Heu ou à la distance de dix lieues;s’il estHors de dix lieues* 
il est de trois semaines. 

Aux Requêtes de l’Hôtel ou du Palais, le délai est de huitaine, 
si le défendeur demeure sur le lieu ; de quinzaine , s’il est dans 
l’étendue de dix lieues ; d’un mois , s’il est dans la distance do 
cinquante , et de deux mois pour ceux qui sont hors le ressort du 
Parlement. 

Dans les Cours souveraines, le délai pour les domiciliés est de 
huitaine ; de quinzaine , s’ils demeurent hors la ville , dans l’éten- 
due de cinquante lieues ; de six semaines pour ceux qui demeu- 
ïent au-deià , et néanmoins dans le ressort du même Parlement; 
de deux mois , s’ils sont hors du ressort : mais au Grand-Conseil , 
et au-delà de cinquante lieues , le délai est augmenté d’un jour 
par dix lieues. Le jour auquel l’assignation est donnée , et celui 
auquel elle échct , sont francs , et ne se compte point dans les 
délais. 

Au reste , ces différents délais -ne doivent pas être pris à la 
lettre : car celui qui estassigné à huitaine à vingt-sept jours pour 
se défendre , et avant que le demandeur puisse obtenir Sentence 
contre lui, parce que celui-ci ne peut obtenir le défaut qu’après 
ce terme , à compter du jour de l’assignation , attendu le délai 
• accordé par l’Ordonnance , pour fournir des défenses et faire 
juger le défaut. 

Celui qui l’est à quinzaine , à trente-trois jours ; celui qui l’est 
à un mois , à cinquante-cinq jours , et Celui qui l'est à deux mois, 
à trois mois huit jours , à cause des divers délais accordés par 
l’Ordonnance , selon les différentes maniérés d’assigner. 

ASTHME ( l’ ) est une difficulté de respirer habituelle, et qui 
attaque à différents intervalles , qu’on appelle accès : il est causé 
par un sang épais et visqueux qui s’arrête dans les poumons , les 
comprime , et empêche l’air d'y entrer assez abnndammeut pout 
les dilater , ce qui oblige le malade de faire différentes pauses , 
soit en marchant , soit en montant. 

Remedes. f.° Les saignées, jusqu’à deux et à trois, sont le* 

P remiers secours , et particuliérement dans le commencement de 
accès : on excepte de cette règle les vieillards , autant qu’il est 
possible. 2 ° Après la saignée , donner un lavement dedemi-septier 
de décoction emolliente : on peut y délaver trois onçeS de miel 
mercuriel. 3.° employer les vomitifs si le malade paut les suppor- 
ter , comme seize grains de poudre vomitive, ou trois et jusqu’à 
six grains de tartre émétique. / ( .° I .es purpatifs , par exemple , 
trois gros de séné et un gros et demi de sel végétal, infusés douze 
heures sur les cendres chaudes : cette médecine doit être selon 
l’âge et les forces. 5.° Si l’oppreSsion ne diminue point après tou» 
ces remedes , faire prendre au malade une potion destinée a fa« 
ciliter l'expectoration ; comme des émulsions , potions cordiales, 
poudres pectorales , gelées. 

S’il ne dort que difficilement , on doit lui donner des narcoti- 
ques , comme deux ou trois grains de Laudanum. Helv. 

Autres remedes Contre l’asthme. L’oxvcrat est fort, commode 

S our les pauvres : on peut aussi faire usâge de l’eau imprégnée 
e la fumée de soufre. 

Ou prendre une dragine de poudre de feuilles d’hvsope ou de 
Tome I. D* 
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véronique mâle rampante , séchées J l'ombra ; intorporcr cette 
poudre dans une once de miel chaud et liquéfié : en faire quelques 
pilules , que le malade en avale une le matin à jeun , une trois 
heures après le dîner , et une autre trois heures après le souper, 
et qu’il continue plusieurs jours. 

Ou envelopper une cinquantaine ou environ de cloportes vi- 
rantes dans un linge clair, les mettre infuser vingt-quatre heure» 
dans du vin : ensuite exprimer le nouet de linge, et faire ava- 
ler l’expression. L e suc de buglose avalé avec du miel , est encore 
fort bon. Alédec. des pauv. 

Un asthmatique doit user d’un grand régime , ne point habiter 
les lieux exposés au Nord-Ouest , ni autres vents froids et humi- 
des , mais ceux qui sont exposés au Levant et au Midi , se tenir 
la tête et les pieds chaudement, avoir la poitrine couverte d’une 
peau de lievre , ou autre semblable, en hiver et en automne , 
faite diete dès le commencement de l’attaque ou accès, prendre 
de bons bouillons , faits avec de la rouelle do veau , de la tranche 
de bœuf et de la volaille : lorsque l'oppression diminue , user de 
nourriture légère , et plutôt du rôti que du bouilii , s’abstenir ds 
tous ragoûts , salades et fruits. 

Lorsque l’accès revient , co qui peut arriver au bout de sir 
semaines ou do six mois , ou d’un an , le malade doit recommen- 
cer les mêmes remedes, et s’il ne revient pas , il peut en préve- 
nir les attaques par l’usage du soufre préparé et uu tabac , qu’il 
doit fumer , mais que ce soit du plus doux, et il s’en tiendra à 
celui qui lui procurera le plus de soulagement. 

AUBE-EPINE ( 1’) ou épine blanche. Arbrisseau dont on fait 
des haies pour elorre des pièces de terre ou des jardins. Son épi- 
ne est droite et aiguë : il porte des fleurs blanches et odorantes 
au Commencement de Mai , et pour fruit de petits grains rouges , 
bons à manger. 

AVENTURE ( prêt à grosse ) est le prêt qu’on fait d’une 
grosse, somme d’argent a gros intérêt , comme au denier 4 , 6, on 
autre , à celui qui va trafiquer au-delà des mers, et dont on veut 
bien courir le risque si le vaisseau vient à périr. Ces intérêts sont 
permis , à cause que l’emprunteur peut faire des gains considéra- 
bles ,et qu’il est juste que le créancier ait un grand profit de sou 
argent , à cause du risque qu’il court de tout perdre. 

AVEU et DENOMBREMENT (T). C’est un des droits hono- 
rables que doit rendre le Vassal à son Seigneur : il consiste en un 
Mémoire exact de la consistance du fief servant , dans lequel le 
Vassal doit employer le Château et les autres manoirs de son fief, 
s’il y en a: la Justice, s’il y en a, et si elle est mouvante du même 
fief: les terres labourables , les prés , vignes, bois , étangs , 
toutes les censives et les rentes qui sont duçs à son fief : enfin 
les arrierc-fiefs qui en dépendent. Le vassal doit donner cet aveu et 
dénombrement quarante jours après qu’il a été reçu à la foi et 
hommage , faute de quoi le Seigneur pourroit faire saisir le fief: 
mais par cette saisie le Seigneur ne fait pas les fruits siens, il peut 
seuleineut établir des Commissaires qui en rendent compte au 
Vassal après qu’il a satisfait à ce droit. 

AVIVES ou étranguillon (maladie des chevaux ). C’est une 
inflammation des glandes proche du gosier , qui empêche la res- 
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S iration et peut étouffer le cheval. Elle est toujours accompagnée 
e tranchées , car en cet état il se débat et s’agite beaucoup. Ce 
mal ressemble fort à l’esquinancie : il vient de ce que le cheval a 
passé d’un grand chaud à un grand froid , ou de ce qu’on l’a fait 
travailler au-delà de ses forces. 

Rtmede. Broyez les glandes ou tumeurs avec la main , assez 
long- temps pour amollir et corrompre les avives: ensuite l’enflure 
# se dissipera. Les Maréchaux ouvre les avives avec une lancette à 
l’endroit de la tumeur , en tirent une matière dure, et bouchent 
le trou avec du sel : il est constant que, si elles sont grosses, 
c’est le remede le plus court pour soulager le cheval. 

Après cela , faites avaler au cheval , dans une pinte de vin , 
deux poignées degrainesdechanvrepilées , deux muscades râpées, 
et six jaunes d’œufs , le tout mêlé dans le vin , puis faites-Ie pro- 
mener au pas : s’il ne guérit pas, donnez-lui un lavement avec du 
sel polychres le, et réitérez le remede ci-dessus. 

AUMELETTE. Lès Aumelettes ordinaires , et celles de jam- 
bon , de rognon de veau , sont connues de tout le monde : cel- 
les-ci le sont moins. 

AUMELETTE roulée. Ayez de petites croûtes de pain bien 
seches , un peu de persil haché , ciboule , champignons , battez 
une douzaine d’œufs, mcltez-y la moitié d’un demi-septier de 
crème, mêlez-y du persil haché; faites fondre dans la poêle, 
sur un feu clair, un bon morceau de beurre ; faites-y cuire un 
peu de ciboules et champignons , mettez-y les croûtes de pain et 
un tiers dns œufs battus, remuez toujours sur le feu : l’Aumelette 
étant cuite , roulcz-la par un bout jusqu’à l’autre. 

AUNE. Arbre fort utile dans une maison de campagne : sa 
tige est grosse et médiocrement haute , ses branches sont cas- 
santes , ses feuilles épaisses et nerveuses , son écorce d’un rou- 

f e-brun , son bois tendre , son fruit ressemble à une mûre. 

/Aune ne profite qu’autant qu’il a le pied dans l’eau : ainsi on 
le plante le long des rivières et des ruisseaux. On l'éleve de 
boutures et mieux de plants enracinés. Pour faire une Aunaie , 
on doit mettre les plants à un pied et demi de distance, dans 
des rigoles profondes d’un pied , éloignées de trois , recouvrir 
de terre , et les couper deux doigts au-dessus de terre : on leur 
donne dix et même quinze ans de crue quand on veut qu’ils 
servent à faire des perches, et pour les bâtiments légers delà 
camuagne , comme poulaillers , étables , ou même pour les 
vendre aux Tourneurs. 

Le bois de l’Aune sert aux Tourneurs , en perches , pour des 
chaises. Son écorce , aux Teinturiers et aux Tanneurs. 

- . Aune ( mesure' ). L’Aune de Paris contient trois pieds , sept 
pouces et huit lignes. 

AVOINE (1’) , qu’on appelle Citait dans les Provinces méri- 
dionales de la France , est assez semblable au froment par les 
feuilles et la paille : ses tuyaux sont fort minces, ses grains sont 
longset menus. L’Avoine sert à nourrir les chevaux : on en peut 
faire du pain dans les temps de disette , et bien des paysans en 
mangent communément. 

On appelle gruau l'Avoine mondée , c’est-à-dire, celle dont 
on a ôte la peau , et qu’on a réduite en farine. L’Avoine la plus 
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farineuse , et qui est la plus pesante, est la meilleure : elle ra- 
fraîchit beaucoup , elle entre dans la composition de la biere. 

On doit semer l’Avoine après les grands frais passés , comme à 
la fin de Février et jusqu’à la fin d’Avril : elle se plaît dans les 
terres fortes et les lieux maigres : on doit auparavant leur avoir 
donné Un premier labour : il en faut huit ou neuf boisseaux par ar- 
pent. Ensuite on l’enterro avec la herse pour écraser les mottes; 
a.® On passe dessus un rouleau de bois , le temps d’une petite 
pluie est fort bon pour cela. Lorsqu’elle est haute de trois on 
Quatre pouces , on doit la faire sarcler et échardonner. 

La moisson de l’Avoine se fait peu après celle du froment , et 
alors commence l’année de repos ou de jachères, pendant laquelle 
on prépare la terre où étoit l'Avoine , pour recevoir le froment 
l’année suivante. Voy/{ FROMENT. 

Lorsqu’on a scié les Avoines, on les laisse quelque temps enja- 
velle sur le champ, jusqu’à ce que la rosée ou la pluie fasse noir- 
cir le grain ; alors on la ramasse par tas , et on en fait des ger- 
bes , ce qu’on appelle écncheler. Un bon arpent d’Avoine peut 
rapporter cent gerbes, qui rendent trois septiers mine; etl’arpent 
médiocre trente gerbes , lesquelles rendent trois' mines. On doit 
la bien passer au crible, et la flairer avant de la donner aux che- 
vaux. Les feuilles de laurier sont fort bonnes pour la conserver. 

Au reste, quoique ee soit l’usage en bien des endroits de cou- 
per l’Avoirte pendant qu’elle est à moitié verte , et de la laisser 
tremper de pluie dans les champs , les graines de ces sortes d’é- 
pis ne sauroient être bonnes à semer. Un bon Laboureur devroit 
donc laisser parfaitement bien mùrirchaque année autant d’Avoine 
qu’il lui en faut, afin d’avoir de bonne semence pour l’année sui- 
vante : il doit couper celte petite partie par un beau temps, et la 
retirer sans qu’elle ait souffert de la pluie ; il seroit bon qu’il fît des 
essais avec les meilleures sortes d’avoines , et qu’il séparât la bonri* 
de la mauvaise en la remuant dans le grenier. Enfin , il doit avoir 
la précaution de semer fort clair les graines , parce que chacune 
d’elles pourra pousser un plus grand nombre de branches latéra- 
les , et former plus d’épis et plus de grains que selon la maniéré 
ordinaire de semer. 

AVRIL. Travaux à faire pendant ce mois. On doit tailler la 
vigne nouvelle, labourer les autres , greffer les arbres fruitiers , 
planter les oliviers, semer le sainfoin : c’est le temps de faite 
saillir les cavales , les ânesses,les brebis. Dans les jardins on doit 
faire la seconde taille aux branches a fruit des pêchers , les rac- 
courcir jusqu’au fruit noué et les pincer : regarnir les places où 
les arbres ne viennent pas bien , pincer les pois semés de la mr- 
Octobre , arroser le pied des arbres nouvellement plantés , semer 
clair la chicorée blanche en pleine terre , semer les premiers car- 
dons d’Espagne , tailler les melons, planter encore des asperges , 
sarcler avec soin, arracher les coucous des fraisiers quifieurissent 
beaucoupet nenouent point, faire la troisième taille des pêchers, 
en pincer les gros jets , et tailler aussi les autres fruits à noyau. 

AUTOUR , oiseau de proie des plus grands : c’est une es- 
pece d’Epervier. On en compte de cinq sortes, i ) .'Autour femel- 
le, c’est la plus noble. 2.° Le demi-Autour , qui est maigre et 
peu prenant. 3 .® Le Tiercelet qui cstle mâle de l’Autour. 4. T/é- 
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pcrvier etle saW I .'Autour est de couleur fauve, semée de tache.? 
jaunes ; il a les yeux noirsct enfoncés. Pour être bon, il doit avoir 
Ja tête petite , le bec gros et recourbé, le col long, la poitrine 
grosse, les serres grosses et longues , la queue longue , les pieds 
verds. L’Autour est pour la basse volerie , perdrix , faisans , ca- 
nards , cannes, oies sauvages , lapins et lievres : il est rusé de 
son naturel, et c’est le meilleur oiseau chasseur pour leprofit; car 
avec deux Autours qu’on tient séparément aux deuxextrcmitésda 
la chasse , on prend facilement une grande quantité de perdrix. 

Pour les bien dresser, on doit les nourrir à la main, et les paître 
de chair de volaille. Quand ils commencent à se percher , on les 
- accoutume au bruit des chevaux , et à se rendre sur le poing avec 
un tiroir ( c’est une paire d’ailes de quelques volailles qu’on lui 
montre. ) Tous les matins on doit les jardiner au soleil , c’est-à- 
dire , les y exposer. Pour qu’un Autour vole bien , il ne faut pas 
qu’il fasse trop chaud. On doit leur donner le temps de guetter les 
perdrix à la remise , et ne chasser qu’à l'abri du vent : on ne doit 
pas garder long-temps les Autours sans les fairevoler : ceux qui, 
dans cette chasse, volent le plus bas , sont les meilleurs. I .es Au- 
tours sont les vrais oiseaux pour le vol du canard , parce qu’ils 
fondent d’un seul trait d’aile. Pour les dresser à cette chasse , on 
leur montre quelquefois des canards domestiques : ensuite on le* 
porte sur le bord des étangs ou des marais où il y a des canards. 
Dès que les canards ont vu l’Autour que l’on lient sur le poing , 
ils prennent la volée ; mais l’Autour part aussi-têt droit à eux , 
et en saisit toujours quelqu’un. I.’Autour est encore fort propre 
pour la chasse du lapin: il suffit, lorsqu’on commence à l’aflraiter, 
de lui faire voir quelques lapins vivants : ensuite on va se pro- 
mener le matin et le soir dans quelque garenne, et l’Autour fond 
sur ceux qu’il apperçoit. 

AUTRUCHE (!’) passe pour le plusgranddetous les oiseaux; 
elle a le bec long et pointu , le col long , et est extrêmement 
montée en jamhes ; ‘elle a de grandes plumes noires et blanches. 
Ces oiseaux viennent d’Afrique : on dit qu’ils digèrent, le fer. Le* 
plumes d’Autruches se vendent par paquets de demi-cent. 

A'ZEROLIER , arbre qui est une espece de Nefflier. 11 pro- 
duit un fruit qu’on nomme azerole , qui n’est pas si gros que la 
nefïlc , et approche assez de la cerise : il a deux noyaux assez 
gros , et il conserve toujours lin goût aigre ; ainsi on le confit. 
L’Azerolier est un arbre sauvage et épineux ; c’est une espece 
d’épine blanche : celle-ci sert de sujet pour le greffer : on les 
cultive dans les pavs chauds. 


B 

Baguenaudiez. , petit arbre ; ses feuilles sont petites , 

vertes en dessus, pâles en-dessous, et arriérés au goût. Sa fleur est 
jaune et produit pour fruit des écosses vertes, et de figureovale, 
qui portent une petite semence brune , de la forme d’une petite 
feve. Ce fruit est fort bon aux brebis, aux chèvres et aux volailles- 
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Cet arbre veut un terrein gras et un pays chaud : on le cultîv* 
comme l’if. 

BAIL ( un ) , en général , est un contrat par lequel on donne 
à un autre la jouissance ou l’usage d’une chose pendant un certain 
temps, à la charge par le preneur de payer au bailleur une somme 
tous les ans , ou dans les termes prescrits par le contrat. Toutes 
les choses qui sont dans le commerce, et que 1» preneur peut ren- 
dre en espece au bailleur après sa jouissance , peuvent être don- 
nées à bail. Telles sont pareillement les maisons et les fermes , 
les fonds qui produisent certains revenus , certains animaux , 
comme les moutons et agneaux , les droits de chasse , de pêche , 
de péage et autres semblables. 

i.° Le bailleur est tenu de faire jouir librement le preneur , fer- 
mier ou locataire , de lui délivrer la chose en état de servir à l’u- 
sage pour lequel elle est louée; et faute de ce , le preneur peut 
faire rompre le bail. 

a.® Non-seulementlebailleurestobligéd’entretenir lebail ,mais 
aussi son héritier : car celui-ci représente la personne du défunt. 

3.° Le preneur est obligé de payer le prixeonvenu pour le temps 
de sa jouissance , d’user de la chose louée en bon pere de famille, 
de ne pas souffrir qu’il y soit rien fait qui puisse la détériorer : il 
est aussi tenu du fait des personnes , dont ii doit répondre comme 
du sien propre ; ce sont les règles générales des beaux. 

Bail a LOYER ( le ) est un contrat par lequel on donne une 
maison ou portion de maison, pour en jouir par le preneur pen- 
dant le temps dont on convient, à la charge de payer au bailleur 
une certaine somme tous les ans , ou par six mois, ou par quar- 
tiers. Les meubles que Je locataire porte dans la maison louée , 
sont affectés pour le paiement des loyers. Le bailleur est tenu 
d’entretenir le bail , et de faire jouir le preneur : il ne le peut 
expulser , si ce- n’est , i.® quand il a besoin de la maison pour y 
loger lui-même. 2 .° quand il la veut faire rebâtir. 3.® Quand le 
locataire ncpave pas le loyer. /J.® Si la détériore ou la met en pé- 
ril d’être brûlée , en faisant du feu oû il n’en doit point faire. 
f>.° S’ilyafait ou y souffre quelque commerce illicite : en tousces 
cas, le bailleur peut louer la maison à d’autres personnes , s’il 
n’y a pas de convention contraire. Après le temps du bail expiré, 
le preneur est obligé de remettre au bailleur la maison , payer 
les loyers échus, et faire toutes les réparations locatives . â moins 
qu’il ne continue de jouir par le consentement du bailleur : co 
qu’on appelle tacite réconduction. Voytf RECONSTRUCTION. 

Le propriétaire d’une maison a un privilège , en vertu duquel 
il peut contrevenir au bail à loyer par lui fait de sa maison, et en 
expulser le locataire . quoique le bail dure encore , lorsqu’il 
veut y demeurer lui-même ; mais ce privilège est personnel au 
seul propriétaire de la totalité d’une maison. Le locataire de cette 
même totalité n’en peut pas jouir : il n’a lieu que pour les mai- 
sons des villes et dans les baux ordinaires , et non pour ceux des 
fermes. 

a.° Ce même propriétaire a encore un autre privilège : c’est 
d’être préféré à tous autres créanciers, pour être payé des loyer* 
sur le prix des meubles du locataire qui sent dans la maison 
quand même il ne seroit pas le premier saisissant , mais, pourvu. 
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qu'il ait formé son opposition avant la vente des meubles : ce 
privilège a lieu pour tous les loyers qui doivent échoir jusqu’à la 
un du bail , lorsque le bail a été passe pardevant Notaires , sauf 
aux autres créanciers à relouer la maison pendant le reste du bail 
s'ils veulent ; mais si le bail n’a pas été passé pardevant Notaires , 
le propriétaire n’a ce privilège que pour les trois derniers quar- 
tiers ou termes , et le larme courant. Au reste, ce privilège cesse 
dès que les meubles sont hors la maison : il peut néanmoins se 
pourvoir contre le locataire pour être payé de ses loyers. 

Bail a FtRME d’une terre ou bien de campagne ( le ) est ce- 
lui qui se fait d’un fonds , lequel de sa nature produit des fruits , 
comme terres , vignes , pâturages , bois , étangs. Le Fermier doit 
jouir en bon pere de famille , et cultiver le fonds ainsi qu’il est 
porté par le bail : il ne doit rien innover qui fasse préjudice au 
propriétaire ; ainsi il ne peut ensemencer les terres labourables , 
lorsqu’elles doivent demeurer en gucret , ni semer du froment, 
lorsqu’il ne doit semer que de l’orge ou de l’avoine. S’il arrive une 
si forte gelée , ou un si grand débordement , ou autres cas sem- 
blables, que le Fermier ne recueille aucuns fruits , il peut de- 
mander que le prix de cette année de fermage lui soit remis, à 
moins qu’il ne soit chargé par son bail des cas fortuits. 

Avant de passer le bail , on doit savoir , i.° la vraie valeur du 
bien. a.° S’informer des facultés du Fermier. 3.“ En passant le 
bail , le bailleur doit exprimer sa qualité , c’est-a-dire, s’il est pro- 
priétaire, ou usufruitier, ou administrateur. 4-° Expliquer bien 
clairement, toutes les conditions , par exemple , que le Fermier 
fera pour le maître tant de journées, corvées, etc. qu’il voiturera 
les bois nécessaires pour l’amélioration des lieux ; qu’il fumera et 
amendera toutes les terres , qu’il ne dessolera point , c’e.st-a- 
dire, qn’il ne dérangera point le nombre de celles qui sont sujettes 
à repos ; qu’il n’en mettra qu’une certaine quantité en lin. chan- 
vre et orge; qu’il mettra en culture le nombre des terres labou- 
rables qu’il lui sera fixé , et par écrit ; qu’il fouira et fumera tou* 
les trois ans les arbres fruitiers. 6.° Stipuler les termes de paie- 
ment , lesquels doivent être proportionnés aux facultés du Fer- 
mier , et au débouchemant des différents produits de sa ferme , 
afin qu’il ait la facilité de les faire. 6.° Exprimer qu’il ne pourra 
prétendre de diminution sous prétexte des pluies , inondations , 
sécheresses, comme aussi d’autres cas, qui, sans cette clause, se- 
roient censés force majeure : comme passage de gens de guerre , 
etc. 

Tout propriétaire d’un bien de campagne peut faire son bail 
pout autant de temps gu’il veut, mais celui qui n’en est quel’ad- 
ininisiratcur ou l'usufruitier , ne peut faire un bail que pour 
dix ans : bien plus, le bail qu’il a fait finit lorsque le temps de 
l’usufruit est expiré , quoique celui du bail ne le soit pas. a. 0 I^e 
bailleur doit faire jouir le Fermier, sinon l’indemniser : mais il 
peut résoudre le bail en deux cas. i.° Quand le Fermier doit plus 
de deux ans. 2 .° Quand il dégrade les lieux , comme s’il arrachoit 
les vignes ou les bois , etc. 

Le Fermier ou preneur doit, i.° Entretenir le bail et cultiver 
les terres jusqu’à la fin. a ° Ne point dégrader les terres , y faire 
inus les amendements et réparations aécoesaire*. 3.® Il est tenu 
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de tous les accidents qui arrivent par sa faute. Payer le prix 
du bail aux termes ordinaires : il peut obtenir une modération 
pour les cas imprévus , tels que grêle, inondation, guerre; mars 
non sous prétexte d’une année moins abondante, ni lorsque le* 
fruits sont recueillis. Mais si la terre a si peu produit de traits, 
qu’ils soient au niveau de la valeur des labours et semences , il 
peut obtenir une diminution , s’il n’a pas eu des récoltés fertiles 
les années précédentes. Au reste , en cas de mort du .bailleur ou 
du preneur, les hériüers de l’un ou de l’autie sont obliges d’ache- 
ver le bail commencé. j.° Le bail continue sur le meme pied, et 
aux mêmes charges , lorsqu’après le temps du bail expire , le pre- 
neur ou fermier continue de jouir , sans que le proprietaire en 
empêche ; c’est ce qu’on appelle Reconduction tacite; mais tout 
ce qui regardoit un tiers dans le premier bail, n’a plus * iel | “ans 
le nouveau . comme la caution du premier bail , et l’hypotheque 
générale qu’il donnoit. . . , ..... 

Dans la coutume de Paris, le proprietaire de l héritage baille a 
ferme, a un privilège non-seulement pour les fruits et revenus de 
la terre, lesquels sontaffectés pour le prix du bail, mais il 1 a en- 
core sur les meubles du fermier. Ainsi pourvu qu’il ait fait son 
opposition avant la vente , il est préféré au premier saisissant » 
tant sur les meubles , bestiaux et ustensiles , que sur les fruits 
de la terre , pour tous les fermages qui lui sont dus. 

Observation importante sur les baux à ferme . 

L’usage de n’affermer que pour un temps court , est un des plus 
grands obstacles au progrès de l’agriculture. Les plus. longue» 
termes sont communément de neuf ans. Toute l’industrie du fer- 
mier consiste donc à ne faire d’amélioration que celle dont il peut 
jouir pendant la durée de son bail ; son successeur ne peut que 
suivre les mêmes principes : ainsi un fermier ne porte sur les ter- 
res que des fumiers nouveaux > et il ne. les engraisse que tres- 
rarement avec des fumiers bien consommés , ce qui est d’un pré- 
judice considérable. 11 seroit donc d’un très-grand bien que les 
fermes pussent durer plus de neuf ans, et être portées jusqu’à 
dix-huit par un même bail , et qu’on pût obtenir une Loi qui per- 
mît d’affermer au-delà de neuf ans. Cette Loi seroit extrêmement 
favorable, à l'agriculture : elle ne nuiroit en rien à ceux qui n’ont 
point assez de connoissance de cet Art pour sentir l’extrême im- 
portance de cette Loi, puisqu’ils conscrveroientla liberté den’af- 
fermer que pour neuf ans , pour six et même pour trois , connue 
il n’v en a malheureusement que trop d’exemples. I.es Seigneurs 
y gagneroient certainement, parce qu’en cas de mort du proprie- 
taire, ou d’aliénation, les biens auroient une plus grande valeur ; 
le propriétaire lui-même y trouverait de l’avantage . parce que 
son bien seroit mieux cultivé , et que le fermier payeroit plus 
exactement. Le fermier y gagneroit aussi , en ce que son industrie 
auroit un champ plus vaste , et qu’il entreprendroit tout ce dont 
il pourroit jouir dans un long espace de temps ; au lieu que la: 
crainte continuelle de ne travailler que pour autrui ,.le resserre 
aux améliorations annuelles, de peur que le produit de ce qu’il; 
entreprendroit ne passât dans les mains (l’un autre. 
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BaU a rente ( le) , ou bail do rente foncière, est une alié- 
nation que ie propriétaire d’un lu-, liage fait pour toujours de la 

P ropriété utile de ce même héritage , moyennant une rente ou re- 
avauce annuelle , soit en argent, soit eu fruit; mais le fonds de- 
meura toujours affecté par privilège au paiement de la rente : 
ensorte que si le preneur est trois ans sans paver, le bailleur peut 
so faire remettre en possession du fonds tel qu’il est. 

On n’obtient jamais de diminution des arrérages des rentes fon- 
cières, sous prétexte de la perte de la totalité ou partie des fruits 
•les héritages qui en sont chargés, a moins de la destruction en- 
tière du fonds par force majeure ou accident extraordinaire. Læs 
héritiers ou successeurs de ceux qui ont reconnu la rente du bail 
et promis de la payer , y sont tenus personnellement. 

Onne doit donner a rente foncière queles terres qu’on ne peut 
faire valoir par soi-même, à cause de l’éloignement de la demeure 
du propriétaire , ou parce qu’elles sont ingrate. En passant le 
bail à rente, on doit , >.® faire la renie bien moindre que le re- 
venu de l’héritage, toutes charges déduites , alin qu’on soit tou- 
jours bien pavé. Voilà pourquoi les rentes foncières , dont le 
fonds rapporte beaucoup plus que le courant de la rente, sont les 
meilleurs biens que l’on puisse acquérir, a.® On doit stipuler le 
retour du fonds en toute propriété , faute de paiement , et ce 
malgré les améliorations que le preneur y peut avoir faites. 

Bail EMPHYTÉOTIQUE ( le ) , est celui par lequel on prend 
un héritage pour 3 o , 40 et jusqu’à 99 ans , a la charge de le cul- 
tiver et améliorer ;ou si c’est un fonds, à la charge d’y bâtir , et 
ce moyennant une certaine pension modique ou" redevance paya- 
ble par chacun an , laquelle ne peut être remise pour cause de 
stérilité , et une somme une fois payée lors du contrat. Le pre- 
neur ne peut pas détériorer le fonds, ni le changer , de maniéré 
que ia valeur du fonds soit diminuée , ni convertir en terre la- 
bourable ce qui est en bois , ou au contraire; mais il peut échan- 
ger ou vendre le fonds. A la vérité, lorsque le temps du bail est 
expiré, le droit du nouvel acquéreur est éteint, de même que 
l’eût été celui du vendeur. De plus , si le preneur a fait faire des 
bâtiments sur l’héritage donné a emphytéose, il ne peut à la fin 
du bail répéter aucune dépense , ni rien emporter de ces bâti- 
ments. Il peut même être expulsé pendant sa jouissance , faute do 

S aiement de trois années de redevance ; mais comme le bailleur 
oit pour cela se pourvoir en justice , le Juge doit donner la li- 
berté au preneur de purger sa demeure. 

Au reste , les droits seigneuriaux sont dus pour le bail emphy- 
téotique; car il emporte l’aliénation de la propriété utile en la 
personne du preneur , quoiqu’il y ait rétention de la propriété 
directe de la part du bailleur. 

Bail a VIE ( le) est une espece de vente d’usufruit d’un hé- 
ritage pour la vie du prenefir. Comme ce bail ne transféré point la 
propriété de l’héritage , les droits seigneuriaux n’en sont point 
dus. Si ce bail est non- seulement à vie pour le preneur , mais aussi 
pour ses enfants et petits-enfants , et pour 5 o années par-delà, il 
est alors regardé comme un véritable bail emphytéotique ; ce- 
pendant ce bail est alors restreint aux petits-enfants . et il ne 
pas^e point à la troisième génération du preneur. 
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Bail à. Cheptel ( le ) est celui par lequel un particulier 
«lonne a un autre un certain nombre de moutons et de brebis, ou 
de bœufs ou de vaches , à condition de les nourrir , d'en rendre 
pareil compte à la fin du bail , etd’en partager le croît et le pro- 
fit, soit que ce bailleur donne les bestiaux pour la culture et l’a- 
méfioration de son propre héritage, soit qu’il les donne pourcclle 
des héritages du preneur ; mais il en doit faire auparavant l’esti- 
mation. Les fumiers et les labours servent à la culture et à l’amé- 
lioration de l’héritage du bailleur ou du preneur, selon qu’il a été 
convenu. 

Si le bétail meurt , s’il se perd , ou s’il diminue par cas fortuit, 
la perte tombe également sur le bailleur et sur le preneur; mai* 
si elle arrive par la faute de ce dernier , il en est responsable. 

Bail JUDICIAIRE. C’est celui qui est fait d’un héritage saisi 
réellement, à la poursuite des Commissaires aux saisies réelles par 
autorité du Juge : il dure deux ou trois ans, après quoi on lé re- 
nouvelle, autrement les Commissaires en demeureroient chargés; 
c’est à eux à faire leurs diligences; ils ont six mois pour les biens 
de Paris, etunan pour les fermes de campagne. Le bail judiciaire 
une fois adjugé .dépossédé la partie saisie ; jusques-là il peut ven- __ 
dre , changer, réparer le bien saisi : le Sergent qui saisit un hé- 
ritage , doit y établir un Commissaire par le même exploit. 

On porte ensuite cet exploit au bureau du Commissaire aur 
saisies réelles, pour y enregistrer la saisie réelle. Dès qu’elle l’est,, 
le Commissaire doit faire saisir entre les mains des locataires, ce 
qu’ils doivent des loyers . soit des maisons , soit des fermages, et 
il les fait assigner pour affirmer ce qu’ils doivent. Ensuite le pour- 
suivant dénonce au Commissaire qu’il ait à faire les poursuites 
pour procéder au bail judiciaire. En conséquence , celui-ci fait 
assigner les locataires , lorsqu’il s’agit de maisons sises dans une 
Ville, à moins qu’ils ne veuillent convertir leurs baux conven- 
tionnels en baux judiciaires , et on procédé au bail judiciaire , 
après les assises et les remises ordinaires. Mais si ce sont des mai- 
sons ou des fermes de la Campagne, le Commissaire ne doit faire 
procéder au bail judiciaire que six semaines après l’enrcgistre- 
inent de la saisie réelle. Le bail judiciaire se poursuit dans la 
Justice ofi le Décret se poursuit. Le Commissaire fait poser des 
affiches aux portes des Eglises des lieux, et aux portes des mai- 
sons ou fermes saisies, une fois seulement , et il fait signifier jus- 
qu’à trois remises , le tout avec le saisissant et la partie saisie. 
Après les trois remises, on procédé au bail judiciaire , et ou fait 
l’adjudication au plus offrant et dernier enchérisseur ; c’est l’ad- 
judicataire qui paye les frais faits pour parvenir au bail. Le Pro- 
cureur doit déclarer dans trois jours le nom, surnom, qualité et 
domicile de celui pour qui il a enchéri, sans quoi le Commissaire 
feroit procéder à la folle enchère ; et si le bail étoit adjugé à plus 
bas prix-, le Procureur qui a enchéri payeroit le surplus : il faut 
que l’adjudicataire donne caution du prix du bail , et dresse un 
Procès- verbal de l’état des lieux avant de s’en mettre en posses- 
sion ; il peut employer en réparations les frais d’une année, quand 
les bauxnevont qu’à 200 livres, etmoitié quandiis vont à 3oo li- 
■ vres, et en faire faire le bail au rabais. Les quittances des ouvriers 
doivent être passées devant Notaires;, toutes ces formalités 
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sent expliquées dans l’arrêt de Réglement du u Août 1664 . 

BAILLIAGE et BAILLI. Un Bailliage est une Juridiction 

royale qui renferme une certaine étendue de pays c.u territoire , 
dans lequel un Bailli a droit de rendre la Justice. Ce terme s en- 
tend aussi du lieu où le Bailli tient son Siégé. La Juridiction des 
Baillis et Sénéchaux est ordinaire, ou extraordinaire. La Ju- 
ridiction ordinaire est le droit de connoître en première instan- 
ce , i.° de toutes les causes en matières civiles , personnelles et 
possessoircs des nobles vivant noblement , tant en demandant 
au’en défendant, où ils sont parties ou joints : c'est la disposition 
de l’article 5 de l’Edit de Cremieu. a.® De la donation de tutelle 
et curatelle, bail de gouvernement , confection d’inventaire des 
biens des mineurs, et personnes nobles vivant noblement des 
partages des successions entre personnes nobles , de la vérification 
de toutes Lettres-Patentes contenant création de foires et mar- 
chés. 3.° Des matières bénéficiâtes. 4-° Du crime de leze-maieste 
divine et humaine , sacrilege , assemblées illicites , port d armes , 
émotions populaires. 6.° Ils peuvent bailler lettres ou commis- 
sions en forme. La Juridiction extraordinaire est le droit de îuger 
de toutes les appellations des Sentences rendues par les Juges in- 
férieurs de leur ressort. . , a . , 

BAINS (les) se prennent pour le plaisir et la propreté du 
coups , ou pour la santé. C’est de ces derniers dont il est neces- 
saire de savoir quelque chose sur la maniéré de les prendre. Un 
en distingue de trois sortes , et i.° les , 

Bains DE RIVIERES. On les prend pour remedier à quelques 
incommodités , comme la chaleur d’entrailles , les affections ner- 
■yeuses , les différentes altérations qui surviennent a la peau ; on 
les réitéré neuf ou dix jours de suite; il estplus prudent de se pur- 
ger avant do les prendre , et nécessaire de le faire apres : le temps 
de demeurer dans le bain est d’une heure , ou une heure et demie 
au plus , selon le tempérament. On ne doit se baigner que dans 
des eaux courantes , pures et non troubles : les femmes ne doi- 
vent pas se baigner en toutes sortes de temps. 

Bains domestiques. Ils conviennent dans les douleur* 
néphrétiques, les maux de tête opiniâtres , les phrenesies ; le* 
vertiges , vapeurs, passions hystériques , jaunisse , pales-cou- 
leurs , même dans les maladies de la peau , comme gales , dar- 
tres , etc. .... 

Le temps du matin est le meilleur. On peut se baigner jusqu a 
deux fois par jour ; on doit se donner de l’eau jusqu’au col, et 
couvrir légèrement la baignoire d’un drap ; on emploie ordinai- 
rement. quatorze seaux d’eau pour un bain entier , et on en fait 
bouillir deux pour la chauffer ; sept suffisent pour un demi-bain. 
E’cau de riviere est la meilleure ; à son défaut on peut se servir 
de l’eau de fontaine , mais non de puits. On doit se mettre au lit 
après le bain, et tâcher de dormir quelque temps. 

Bains aromatiques. Ils conviennent dans les foiblesses des 
nerfs , l’enflure et les douleurs de jambes sans inflammations. 
On les prépare de cette maniéré : on prend des feuilles de thym, 
de romarin, de laurier , de lavande, de marjolaine, desauge, 
d'absinthe , fleurs de mélilot , de camomille , de bouillon blanc , 
de chacune une poignée, bien épluchées ; graine de laurier et 
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semence de cumin concassé , de chacune une once : on fait bouil- 
lir le tout dans deux pintes de lie de vin rouge et huit pintes d’eati. 
Quand les plantes seront cuites , on retranchera le bois , on y 
ajoutera une poignée de sel commun , et on versera le tout dans 
un seau ; on trempera les jambes , on se couvrira au-dessous des 
genoux pour sc tenir chaudement; on demeurera une demi-heu- 
re, ou une heure dans cette situation, et dans cet intervalle on se 
fera frotter les jambes de haut en bas avec les herbes ci-dessus. 

BaINS MINÉRAL artificiel. On le met en usage lorsqu’on 
ne peut se transporter à la source des eaux minérales chaudes , 
dans les maladies qui le demanderoient , telles que les pesanteur* 
et engourdissements de membres , douleurs de nerfs , paralysie 
eomplette et non complette ; on le prépare ainsi : 

Prenez deux livres de cendre dp sarment, huit onces de soufre 
en canon, légèrement concassé; six onces de limaille de fer, sir 
onces de sel de tartre ; faites bouillir le tout dans vingt pintes 
d’eau, pourêtre réduites à quinze ou environ; retirez le vaisseau, 
et passez la liqueur ; on s’en sert pour baigner et doucher , soir et 
matin , les parties malades, dans un demi-bain et vaisseau, con- 
venable. Ensuite on doit frotter devant le feu ces mêmes parties 
avec de l’huile de muscade . échauffée dans le creux de la main , 
ou avec de la pommade divine. le même bain peut servir à diffé- 
rentes fois, pendant sept ou huit jours. 

BANCS dans les Eglises. Ils n’appartiennent de droit à person- 
ne, il n’y a que les Patrons et Hauts-Justiciers qui aient ce droit: 
tout autre personne ne peut prétendre de bancs sans titre : il en 
faut obtenir la permission des Marguilliers , laquelle ne se donne 
qu’à via ; c’est cette permission qui fait le titre : elle ne se donne 
qu’en faisant quelque reconnoissance à l’œuvre. Les Marguilliers 
sont seuls en droit de faire des Réglements touchant l'emplace- 
ment ou déplacement des bancs ; et quoique le Curé soit ordinai- 
rement appellé , il ne l’est que par bienséance. Cependant si le* 
bancs étoient placés de maniéré qu’ils empêchassent le Service 
divin , le Curé peut les faire reculer ou placer ailleurs sans autre 
formalité. La concessipn d’un banc , quoique conçue eu termes 
pour en jouir a perpétuité, est néanmoins personnelle, et ne 
transmet à celui à qui elle est faite que l’usage du banc pendant sa 
vie ; mais sa veuve , ses enfants sont préférés à tous autres , 
en faisant un , nouveau don à la Fabrique. > 

BANNALITE ( la ) est un droit qu’a le Seigrreur d’une Terre 
ou Fief , de contraindre les habitants de son territoire d’aller 
moudre à son moulin les bleds qu’ils recueillent dans l’étendue de 
sa seigneurie , de faire cuire le pain à son four ou porter la ven- 
dange dans son pressoir. 

Dans la Coutume de Paris les Seigneurs ne peuvent pas pré- 
tendre le droit de bannalitê ou de corvées, s’ils n’en ont des titres 
valables , ou des aveux et dénombrements anciens ; et le titre 
n’est pas réputé valable s’il n’est avant vingt-cinq ans ; au reste , 
les habitants sujets à la bannalitê , peuvent, après avoir attendu 
ving-quatre heures, aller ailleurs faire moudre leur bled ou cuire 
leur pain. 

BANQUEROUTE. On appelle ainsi la déroute des affaire* 
d’uu Négociant ou marchand qui s’est enfui et a emporté ses rneil- 
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leurs effets en fraude de ses créanciers ; c’est ce qu’on appelle 
banqueroute frauduleuse ; mais si la déroute est arrivée par acci- 
dent et sans fraude, et qu’il n’y ait pas de soustraction fraudu- 
leuse des effets , on l'appelle faillite. 

Ceux qui sont poursuivis pouravoirfait banqueroute, ne peu- 
vent plusfaire aucunes aliénations, carelles seroient déclarées mil- 
les : cependant les paiements faits à des créanciers de bonne foi : 
par le débiteur qui étoit sur le point de faire banqueroute, sont 
valables ; on condamne les banqueroutiers au pilori et aux galeres. 

BANQUIERS (les ) sont des personnes publiques qui ont de* 
correspondances dans les pays étrangers, d’une ville a une autre, 
auxquels on s’adresse pour faire tenir une somme d’argent en 
quelque endroit ; ce qui se fait par des lettres de change qui sa 
tirent de place en place : ils ont pour cela un droit qu’on ap- 
pelle le Charge , et qui est un quart, un tiers , ou un demi pour 
cent pat mois , suivant le cours de la place. 

BANS de mariage. La publication des bans de mariage doit 
être faite par le Curé ou Vicaire des Parties contractantes , avec 
je consentement de leurs pereet mere , à la grand’messe , par trois 
jours de Fêle : on ne donne guere de dispenses que de la seconde 
et troisième publication , et pour cause légitime , et à ia réquisi- 
tion des parents. Les bans doivent être publiés dans la paroisso 
des promis ; et s’ils sont de deux paroisses différentes, il faut que 
chacun fasse publier les bans dans sa paroisse. On n’est vérita- 
blement paroissien quelorsqu’on demeure danslaparoisse au moins 
depuis six mois , à l’égard de ceux qui demeuroient auparavant 
dans une autre paroisse de la même ville ou dioccse , et depuis 
un an pour ceux qui demeuroient dans un autre diocese. 

Le domicile des mineurs de vingt-cinq ans , fils et fille de fa- 
mille , est celui de leurs pere et mere ; il est aussi celui de leurs 
tuteurs et curateurs , s’ils en ont ; et s’ils ont un autre domicile 
de fait , leurs bans doivent être publiés dans la paroisse où ils 
ont ce domicile , ainsi que dans celle de leur pere et mere , et 
celle de leurs tuteurs ou curateurs. 

S’ils sont majeurs , et ont un autre domicile que celui de leurs 
pere et mere , on les publie dans celle do leurs pere et mere , et 
dans celle où est leur domicile. Il est défendu de donner un cer- 
tificat de la publication des bans àceux qui nedonnentpas la preu- 
ve qu’ils se sont confessés. Quoique l’omission de la publication 
des bans ne cause pas la nullité du mariage , il en prouve la clan- 
destinité ; mais , si le mariage est public et connu , il produit tous 
les effets civils. Cependant si le mariage avoit été contracté par 
des mineurs on des fils do famille, cette omission fourniroit un 
mnven de nullité , parce que ce défaut seroit regardé comme une 
présomption de subornation. Les certificats des bans doivent con- 
tenir le temps de leur publication , et avoir été tirés des registres 
des paroisses de la demeure des contractants. 

BARBADES ( Eau des ). Liqueurs des plus estimées , et d’u- 
ne grande force , mais qui coûte beaucoup a faire. On en fait de 
plusieurs sortes, ou des fruits à écorce, comme à la bergamotte , 
au cédrat, au limon , à la bigarade ; ou de certaines épices , com- 
me le girofle ,. la cannelle , ia muscade. 

L’eau des barbades belle et brillante, est distillée avec le fruit, 
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et rectifiée ensuite. Les différentes recettes pour les différente* 
eaux de barbades seroient d’un trop long détail ; il nous suffira 
de rapporter celle qui est faite au cédrat et rectifiée. Mettez dans 
l’alambic quatre pintes et chopine d’eau-de-vie avec la moitié de 
la recette, c'est-à-dire , qu’en employant du cédrat , il en faut 
prendre quatre beaux et une demi-once de cannelle : ainsi mettez 
d’abord dans l’alambic deux beaux cédrats et deux gros de 
cannelle pilée , avec la quantité d’eau-de-vie ci-dessus. Lorsque 
vous aurez tiré les esprits, et que vous voudrez les rectifier, alors 
mettez dans l’alambic les deux autres cédrats et le reste de la can- 
nelle ; prenez une livre de sucre , et une chopine d’eau pour faire 
le sirop. 

Crème des Barbades. Autre liqueur fort à la mode. Ony em- 
ploie le cédrat , l’orange de Portugal , le macis ( c'est la seconde 
ecorce de la noix muscade, qui est rouge quand il est frais , et 
jaune en vieillissant ) la cannelle et le clou de girofle. Lorsque 
vous avez choisi vos fruits et vos épices , coupez les zestes avec 
beaucoup d’attention , ne coupant que la superficie , et n’y lais- 
sant de blanc que le moins qu’il est possible : pilez les épices , 
mettez le, tout dans l’alambic avec de l’eau et de l’eau-de-vie; 
distillez-les sur un feu ordinaire. Les esprits étant tirés , faites le 
sirop , et versez les esprits dedans ; passez à la chausse pour cla- 
rifier le mélange. La recette pour six pintes de crème des barba- 
des est les zestes d’un beau cédrat, les zestes de trois belles oran- 
ges de Portugal , un gros de macis , deux gros de cannelle , huit 
clous de girolle , quatre pintes d’eau-de-vie et unechopine d’eau ; 
et , pour le sirop , trois livres et demie de sucre, une demi-livre 
de cassonade , deux pintes et chopine d’eau. 

BARBEAU (le) est un poisson d’eau douce qui est de la figu- 
re des carpes : il a le museau long, pointu , une espece de 
barbe à chaque côté des levres , la bouche sans dents , les yeux 
petits , le dos blanc et jaunâtre. Sa chair est blanche et molle ; il 
n’est bon que quand il est vieux. Quelques-uns veulent que ce 
soit le Mullus des anciens. 

Pèche îles BARBEAUX. On les pèche avec un hameçon dor- 
mant, attaché au bout d’une corde : on en tend plusieurs àla fois, 
et ils doivent être chacun long d’un pouce ; on les jette le fcoir 
dans l’eau jusqu’au lendemain matin , qu’on y retourne pour les 
tirer. 

On les prend à la main de cette maniéré. Prenez huit dragmes 
de squiiles de feves ( c’est une espece d’oignon qui croît dans les 
lieux marécageux ) , autant de lentilles entières rôties, pilez-les 
ensemble et les incorporez dans le blanc d’un œuf; formez-en de 
petites-boules , et jettez-les à ce poisson. 

Barbeau au court bouillon. 11 faut qu’il soit gros : vuidez-le 
sans l’écailler ; mettez-le dans un plat avec vinaigre et sel bouil- 
lant; puis faites bouillir dans une poissonnière du vin blanc, ver- 

i ‘us , sel, poivre, clous , muscade, laurier , oignon. Quand le tout 
touillira bien fort , mettez-y cuire le barbeau , et servezde à sec 
sur une serviette. 

Barbeau. Petite fleur bleue qui croît dans les bleds ; on l’ap- 
pelle aussi Bluet. 

BARBOTE ( la ) , poisson , a le beç et la queue pointus, avec 
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un barbillon qui pend de la mâchoire basse : elle a des nageoires 
le long du ventro et du dos : son foie est fort grand , relativement 
à son corps , et est un excellent manger : on l’appelle barboLe , 
parce, qu’elle se plaît à barboter dans l’eau trouble. 

BAROMETRE. Voveç à l’article THERMOMETRE. 

BASII.IC. Plante odoriférante , et d’une couleur aromatique. 
Ses fleurs sont engueule, blanches ou purpurines: le basilic aime 
une terre humide et légère, et veut être arrosé dans les chaleurs. 

11 se multiplie de graine : les Jardiniers en distinguent de plu- 
sieurs especes. Le grand est haut d’environ un pied et demi , et 
garni de grandes feuilles vertes , et teintes de pourpre: le moyen , 
oui a toutes les parties plus petites que le précédent; et le petit , 
dont les feuilles ressemblent à celles de lamarjulaine: c’est le plus 
en usage pour mettre dans les pots. 

BASSE-COUR d’une maison de campagne. C’est le lieu où 
l’on tient les bestiaux et la volaille: elle doit être construite selon 
la qualité des revenus ; ainsi , pour le vin , il faut des celliers et 
des pressoirs ; pour le bled , il faut des granges , des écuries et des 
hangars ; pour les troupeaux , des étables , des bergeries , des 

S oulaillers , des pigeonniers ou volières , des toits à porcs : ces 
ivers bâtiments sont situés autour de la cour principale, ensorte 
qu’ils la ferment à droite et à gauche , ou d'un seul côté seule- 
ment. 

Une basse-cour forme ordinairement un quarré long , dont la 
principale porte est en face du bâtiment principal , qui est la de- 
meure du Fermier , composée de deux ou trois pièces par bas , et 
des greniers au-dessus. Voyrç ECURIES et GRANGES. • 

BASSIN. Piece d’eau qui sert d’ornement dans les jardins , 
et sur-tout dans les parterres. Les bassins sont ordinairement 
rofids et octogones : on doit les proportionner pour la grandeur 
à la hauteur du jet d’eau , et on les fait profonds depuis deux 
jusqu’à quatre et cinq pieds. La plupart des bassins se font avec 
do la terre glaise , bien pétrie avec de l’eau et à pieds nuds , jus- 
qu’à ce qu’elle forme une pâte. Lorsqu’on a creusé tout le terrein 
nécessaire pour le bassin , on pratique deux murs sur les côtés 
et tout au tour , à la distance de quelques pieds l’un de l’autre ; 
le premier qui est le plus éloigné du bassin , s’appelle mur il* 
douve : ce mur doit être bâti sur une espèce de plate-forme 
faite de planches épaisses , et portées sur des chevrons enfoncés 
dans la terre glaise de trois en trois pieds ; on fait déborder ces 

S lanches en deçà du mur ; on éleve sur çette plate-forme le mur 
e douve ; il doit être d’un pied et demi d’épaisseur pour le 
moins , et construit avec de bons moilons piqués , et des pier- 
res d’espace en espace de la largeur du mur : lorsqu’il est à moi- 
tié , on remplit de glaise tout l’intervalle des deux murs , puis 
on l’acheve , et on le remplit de glaise jusqu’à fleur des deux 
murs. Ensuite on couvre de glaise tout le fond du bassin , à la 
hauteur d’un pied et demi , qu’on a soin de bien uétrir : on la lie 
bien avec celle qu’on a étendue sur la partie débordante du mur 
de douve , puis on y répand cinq ou six pouces de sable . et on 
le pave. On doit toujours laisser une pente douce au fond du 
bassin, afin de pouvoir le nettover quand on veut , par le moyen 
d’une soupape du côté le plus bas. On laisse au bas des murs du 
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bassin un trou il fleur du plafond , pour y passer les conduits , 
et un autre au bas de la pente. 

BATARD. On appelle ainsi tout enfant né d’une conjonction 
illicite. S'il est né d'un pere ou d’une mere qui , lors de la con» 
ception, étoient mariés , on l’appelle bâtard adultérin : il y a en- 
core les bâtards incestueux, qui sont ncsdedeux personnes à qui 
il n’étoit pas permis de se marier , à cause de leur étroite parenté. 

Les bâtards , quels qu’ils soient , sont incapables de succéder 
à leur pere et à leur mere , et ils ne peuvent succéder , ni par 
testament , ni ab intestat ; mais les vins et les autres sont en droit 
de demander des aliments jusqu’à ce qu'ils soient en état de gagner 
leur vie : de plus , ils peuvent succéder ab intestat à leurs enfants 
légitimes , et à leur propre femme , si elle n’a aucun parent. 

Le mariage subséquent rend légitimes les bâtards, pourvu qu'au 
temps de leur naissance onde leur conception, le pere et la mere 
aient pu se marier; car s’ils ne l’ont pu , comme ces sortes de bâ- 
tards sont réputés adultérins, le mariage subséquent ne les peut 
pas légitimer, du moins à l’effet de succéder, tant ab intestat , 
que par testament ; cependant ils peuvent recevoir une somme 
modique pour leur tenir lieu d’aliments. En général , toutes sor- 
tes de bâtards peuvent recevoir des libéralités de toutes autre* 
personnes que de leurs pere et mere. 

Les bâtards ou bâtardes , qui décèdent sans enfants légitimes , 
ni femme ou mari , et sans avoir disposé de leurs biens , -ou en- 
tre vifs ou par derniere volonté, n’ont point d’autre héritier que 
le Roi , qui prend leur succession par droit de bâtardise. Mais 
p dansl’usage, le Roi veut bien laisser leur successionauxSeigneurs 
Hauts- Justiciers : c’est cependant à quatre conditions , i.° que le 
bâtard soit né dans la terre du Seigneur, a . 0 Qu’il y ait eu son do- 
micile pendant sa vie. 3.® Qu’il y soit décédé. 4 .® Que ses biens y 
soient situés : sans ces quatre conditions , le Seigneur est ex- 
clus par le Roi. . • 

BATARDIERE. Qn appelle ainsi le lieu où l’on transplante 
des arbres de la pépinière , trois ans après qu’ils ont été greffés., 
et qu’on y réserve pour l’occasion ; ils y peuvent rester jusqu’à 
dix 011 douze ans ; car un arbre replanté plusieurs fois , est beau- 
coup plus franc que quand on le plante à demeure au sortir de la 
pepinieie. - . 

BATARDISE ( droit de ). Il appartient ou au Roi , ou aux . 
•Seigneurs Hauts- Justiciers ; c’est-a-dire , que les successions des 
■bâtards décédés sans femme ni enfants , et sans avoir disposé de 
leurs biens , appartiennent au Seigneur Haut-Justicier ; mais le 
Roi succédé aux biens que le bâtard avoit hors de cette Justice. 

V. BATARD. 

BATIMENT d’une maison de campagne. Quand on veut 
en faire bâtir une, il faut être instruit de plusieurs choses: i.° on 
doit choisir l’emplacement convenable , c’est-a-dire , l’endroit de 
la terre où le sol est le plus ferme , les vues les plus belles , hors 
du danger des crues d'eaux ; point trop près des marécages ni des 
grands bois : l’exposition doit être au midi ou au levant dans les 
.climats tempérés. a.° Dressor un devis du bâtiment avec des Ar- 
chitectes^ ou des amis cûnnoisseurs , et en tracer le plan sur le 
terirein-mcme. . .... . . , 

Quand 
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Quand on veut se charger soi-même de l’entreprise du bâti- 
ment , et le faire faire à la tâche et à la journée par les ouvriers, 
à qui on fournit les matériaux , il faut , i®. examiner les secours 
qu’on peut tirer de son propre bien , et qui diminuent la dépen- 
se, comme le bois que l’on a , pierres , chaux , corvées d’hom- 
mes , etc. a°. tenir pour certain que la dépense va toujours a un 
bon tiers de plus que ce que les Architectes et Maçons en ont 
dit : 3.® savoir que la maçonnerie emporte la moitié de la dépen- 
se ; la charpente presque le quart ; les couvertures , menuiserie , 
serrurerie , vitres et pavés, l’autre quart : 4 .® être instruit du pris: 
de tous les matériaux qui entrent dans la construction d’une mai- 
son , tels que la pierre de taille , le moilon . la chaux . le sable , la 
plâtre , la tuile , le fer , le plomb , etc. 5. . avoir supputé le prix: 
total du bâtiment , pour connoître s’il n’cxcede pas la dépensa 
«[u’on est en état de faire ; c’est ce qu'on ne peut savoir , si on 
n’est pas au fait du toisé , parce qu’aux environs de Paris, et 
dans les endroits un peu notables , les ouvriers ne travaillent 
qu’à la toise ; 6.® avoir les notions générales qui concernent le* 
batiments: ainsi on doit savoir , i.° queja meilleure assiette pour 
fondemonts , c’est le roc ou le tuf ; au défaut , on doit cher- 
cher la terre la plus massive : la noire est de cette qualité ; celles 
qui sont comme de gros graviers liés ensemble , sont encore fort 
bonnes , comme aussi le gros sablon rouge. Un peut rendre lo 
sol solide , lorsqu’il y a lieu de douter qu’il ne l’est pàs , en rem- 
plissant le fond de 1 b tranchée de grosses planches posées par-tout 
avec beaucoup d’égalité. Si j’on construit dans l'eau, on met d’a- 
bord des pilotis ; ce sont des pieds ronds de bois de chêne , dont 
on ôte l’écorce, et qu’on enfonce jusqu’à leurmilicu : on y cloua 
des poutres et de grosses planches par dessus , dont on fait la plate- 
forme ; on met sur ce plancher de grosses pierres plates , qu’or* 
appelle du libage ; ensuite on éleve les fondemens jusqu’à rez 
«le chaussée. 2 .“ On doit savoir que les murs des fondements doi- 
vent être épais de trois pieds , lorsqu’on veut que les murs qui 
seront hors de terre en aient deux ; ainsi ils doivent avoir trente 
pouces , lorsque ceux hors de torre sont déterminés à vingt. 

Que ce. même mur doit , depuis le bas . aller insensiblement en 
diminuant jusqu’au haut, que la profondeur des fondements e*e 
ordinairement la sixième partie de la hauteur de l’édifice , lors- 
qu’il n’y a point de cave : que la diminution qu’on donne au mur 
a mesure qu’on l’éleve , doit être égale de chaque côté , afin qu« 
' le milieu du mur tombe à plomb sur le milieu du fondement , co 
qu’on appelle Escarper. 

Que , pour que le bâtiment soit construit dans les réglés , il 
faut, i.° mettre les pierres alternativement les unes en parement 
( c’est le côté de la pierre qui doit paroître en dehors du mur ) ,et 
les autres en boutisse , c’est -a-ilire , que la plus grande longueur 
de la pierre doit être dans le corps du mur , et de la tête de la pierre 
faire (ace: 2 .® mettre toujours les pierres sur leur lit ; c’est-à dire, 
de plat , comme elles croissent dans ia carrière , parce qu’autre- 
ment elles s’écartent : 3.® mettre toutes les assises de pierre à ni- 
veau , afin que la maçonnerie soit bien liée . ne pas élever Une 
partie du mur jusqu’à toute sa hauteur , et laisser le reste plus bas 
pour l’achever ensuite , ce qu’on appelle travailler par épaulées ; 
Tome I. v E * 
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donner à la muraille autant de talut qu’il en faut, suivant sa por- 
tée , ce qu’un appelle donner du fruit. On doit se régler la dessus 
aqr la hauteur et l’épaisseur du mur : on donne au talut aux grands 
murs le cinquième ou le sixieiue de leur hauteur ; aux murs de 
douze à quinze pieds , un neuvième ; à ceux de quinze à vingt , 
un huitième ; à ceux de six à sept, un douzième ; ainsi des au- 
tres : il est bon , autant qu’on peut, d’arroser les murs , c’est-à- 
dire , de mettre toutes les pierres de niveau , et les faire d'une 
hauteur égale par-tout. 

Lorsqu’on ne veut pas se charger soi-même de l’entreprise , on 
en charge un Architecte , qui l’entreprend à ses frais et risques , 
moyennant un prix certain , dont on lui avance ordinairement 
une partie , et qui s’oblige à vous* remettre dans le temps convenu 
les clefs à la main , le tout fait et parfait , suivant le devis qu’on 
a fait dresser : il est vrai qu’on évite par là bien de l’embarras : 
mais la dépense en est _bien plus haute , et on est quelquefois 
trompé dans une infinité de choses , bien plus que lorsqu’on fait 
travailler sous ses yeux. 

Au reste , on fait encore à la campagne différentes sortes de 
murs. Les uns sont de pierre de taille et ne conviennent qu’au 
corps de logis dumaître , encore faut-il qu’il soit en état d’en faire 
la dépense : les autres murs se font de motions, briques , cailloux ; 
ils conviennent aux batiments simples , et sont fort ordinaires a 
la campagne. 

Les murailles simples se font encore do* charpente latLée , 
qu’on charge de plâtre avec un enduit par dessus: on en fait aussi 
avec de la terre forte ; c’est celle qui se lie le mieux , qui garde la 
forme qu’on lui a donnée en la comprimant. On l’emploie un peu 
humide et avec un peu de gravier ; niais on ne doit élever ces 
murs que sur des fondements de maçonnerie , qui doivent s'é- 
lever jusqu’à un pied ou deux au dessus du terrein : on encaisse 
cette terre entre des planches de sapin do deux pieds de haut et 
de douze de long : on presse ces moules avec des massues ; lors- 
qu’on en a rempli un , on le démonte pour le remonter à côté , 
et y construire un autre pan de mur : ces murs étant enduits de 
mortier , peuvent durer plusieurs siècles , lorsqu’ils ont un pied 
et demi d’épaisseur ; ils coûtent a liv. 5 s. par toise de Roi , sans 
compter l’enduit de mortier. On fait aussi dfes murs de Lange j 
c’est de la terre franche mêlée avec de la paille hachée , bien pé- 
trie et corroyée ; on l’unit avec la truelle : on bâtit ainsi les chau- 
mières , étables , granges , sur-tout aux lieux où la pierre et le 
plâtre sont rares. 

BAUME. Plante odoriférante , qui a les feuilles oblongues , 
étroites et pointues : on le cultive dans les jardins ; il vient de 
graine , et se multiplie de boutures qu’on met dans les plates- 
bandes. Ses branches prennent racine à l’endroit où elles sont 
couvertes de terre ; on en renouvelle quelques pieds tous le» trois 
ans. * 

On donne le nom do baume à certaines liqueurs résinneuses 
et vulnéraires par excellence : tels sont les baumes du Pérou , de 
Copaù , qui découlent de certains arbres des Indes , par des inci- 
sions qu’on leur a faites. On donne égalcrr.crît ce nom à plusieurs 
compositions que la Pharmacie a imaginées pour suppléer a tes 
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véritables baumes: en voici quelques-uns des plus utiles. 

BaUME du Samaritain. Mettez, huit onces d'huile d'olive 
avec autant de bon vin rouge dans un pot de terre vernissé ; cou- 
vrez-le , et le niellez sur un feu médiocre: faites bouillir la li- 
queur jusqu’à ce que le vin soit consommé: faites-y bouillir deux 
onces de sucre , il en sera meilleur et plus vulnéraire. Ce baume 
est propre à une infinité de plaies , sur-tout de la poitrine , aux 
ulcérés et aux relaxations des fibres de 1 estomac : il est bon aussi 
pour fortifier les nerfs. , 

Baume de Sa i urne. Faites dissoudre deux onces de sucra 
de Saturne en poudre , avec quatre onces de bonne huile de té- 
rébenthine dans un inatras au feu de sable. Etant dissous , et la 
liqueur étant rouge , ajoutez . si vous voulez, demi-once de cam- 
phre en poudre , et conservez ce baume dans une bouteille da 
verre double bien bouchée. 11 est propre pour guérir toutes plaies, 
vieux ulcérés , loups des jambes , chancres , gangrenés , dartres 
\ ives et farineuses 

Baume DE SpUFRE. Mettez dans de petits matras une once et 
demie de Heurs de soufra , versez dessus huit onces d’huile de té- 
rébenthine , placez votre matras sur le sable , donnez-y un feu 
de digestion pendant une heure , auginéntez-lo ensuite un peu , le 
continuant environ une heure , l'huile {tiendra une couleur rou- 
ge : laissez refroidir le vaisseau, puis séparez le baume clair d’avec 
le soufre, qui u’aura pu se dissoudre. Ce baume est excellent pour 
les ulcérés du poumon et de la poitrine. La dose est depuis une 
goutte jusqu’à six , dans quelque liqueur appropriée. 

Baume Plante. Voyeç Menthe. 

BECAF1GUE , petit oiseau fort vanté pour la délicatesse da 
sa chair : il est ainsi nommé , parce qu’il ne se nourrit que de rai- 
sin et do figues ; il est commun en Prov ence et en Italie : ou la 
.prend au filet. 

Maniéré de les faire rfitir. Etant plumés , coupez-leur U 
tête et les pieds , bardez-'les , mettez-ies en une brochette atta- 
chée^ la broche , étant cuits , panez-les et les lirez. 

BECASSE , espece de gibier a plume. La bécasse est un oiseau 
de passage , haut monté sur ses jambes , qui a le bec très-long et 
menu , le plumage de la perdrix, la chair bise et délicate , mais 
rassasiante. Elle ne vole pas facilement , mais elle court fort vite. 

Les bécasses viennent du nord dans nos climats , au mois d'Octo- 

bre ; on n'en v8it qu’en automne et en hiver : elles se plaisent 

dans les petits bois touffus et lieux marécageux : on les chasse au 

Fusil dans les taillis , et on les prend aussi au filet ou avec des 

collets. Ces collets sont faits de six brins de crins de cheval , longs 

et cordés . avec une boucle coulante a un bout , et à l’autre un *. 

gros nœud : on y fait passer avant un balon par un trou fait au 

milieu du bâton, lequel doit être gros comme le petit doigt, 

long d’un pied , et pointu par un bout pour le piquer en terre , 

et on l’arrête par le nœud. 

Quand le Chasseur a reconnu qu'il y a des bécasses dans un bois 
taillis, coqu’il reconnoît à leurs fientes, qui sont des foirades gri- 
sâtres , grandes comme la main , il fait une enceinte de quarante 
ou cinquante pas en forme de petite haie , haute de demi- pied , et 
d'une souche a l’autre , avec des brius de genêt ou 3utre bois, Qa 

£ a 
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y laisse line voie , où il n’y a que la passée d’une bécasse : on f 
pique un lacet ouvert en rond et couché à plate terre ; l’oiseau 
cherchant a manger, ouvre la petite voie, la suit jusqu’à bipas- 
sée , et se prend au passage. On les prend encore dans les bois qui 
sont en longueur avec des pantieres , espece de filet qu’on tend 
entre des arbres accommodée exprès , et on en prend une bonne 
quantité. 

MANIERE défaire rôlir les bécasses et bécassines. Etant plu- 
mées, troussez-les , ne les videz point, faites-los refaire, piquez- 
les de menu lard , mettez-les à la broche avec une rôtie au des- 
sous , faites-les cuire à propos. 

Les pluviers et les grives se rôtissent de même. 

MANIERE de les apprêter , i.o en ragoût : coupez vos bécas- 
ses en quatre, ôtez le dedans, mettez-les dans une casseroleâvec 
iis de veau , champignons , truffes coupées par tranches , mouil- 
lez le tout de bon jus de bœuf, assaisonnez- le de sel .poivre, ci- 
boule , de deux verres de vin; le tout bien cuit, délayez dans la 
sausse ie dedans de la bécasse. Le ragoût doit être servi par des- 
sus les bécasses : on y exprime aussi un ius d’orange. 

a‘° En salmi : coupez en pièces vos bécasses lorsqu’elles sont à 
demi-rôties -, mettez-les dans une casserole avec du vin à propor- 
tion ; ajoutez-y des truffes, des champignons hachés , et quelques 
câpres ; faites cuire le tout , et liez la sausse avec un bon coulis, 
dégraissez vos bécasses , et pressez un jus d’orange dessus. • 

La bécasse^t bécassine sont fort nourrissantes ; elles échauffent: 
si on en mange avec excès : elles sont meilleures en hiver ; oa 
doit les choisir jeunes . tendres et grasses. 

BECHE. Outil de jardinage fort connu : il est composé d’un 
fer large de huit a neuf ponces , long d'environ un pied , et d’un 
manche de trois pieds de long. On s’en sert pour remuer et la- 
bourer en fouillant la terre , et la retournant sens dessus dessous. 

Un Agriculteur a trouvé un nouveau moyen pour adoucir le 
travail de la boche. En effet , comme ce travail consiste à lever la 
beche avec la terre qu’elle a coupée , action pour laquelle il est 
nécessaire que le jardinier s’appuie sur ses reins , qui sont le point 
d’appui , et , par conséquent, qu’il fatigue beaucoup , cet Agri- 
culteur a imaginé de transporter ce point d’appui dans le manche 
même de la beche : ce qu’il a fait, en y ajoutant un support. Ce 
support est un morceau de bois léger , comme de sapin , sanie 
ou tilleul , long de huit pouces , gros d’un pouce de diamètre. 
L’extrémité qui porte sur le terrein est pleine , et a trois pouces 
de large , afin qu’elle n’entre point en terre : l’une est taillée en 
mortoise à dents plates , et percée pour y passer une vis qui 
l’attache au manche et à un pied en deçà de la beche ; le mari- ' 
,che doit être plat et quarré dan.- cette extrémité : on peut , au 
moyen de quelques trous faits au manche , changer le support de 
place , et l’éloigner du fer plus ou moins , selon la diversité des 
ouvrages , et selon que l’on enfonce plus ou moins la beche dans 
la terre. 

BEIGNETS. Sorte de petite pâtisserie: on en fait de plusieurs 
façons, les plus communs sont , i.° les beignets de pommes 
en pâte : coupez vos pommes par le milieu , sans les rompre , 
pour en ôter les pépias ; pelez- les , coupcz-les en tranches , de 


\ 


Digitized by Google 



BEI BER ê 9 

l'épaisseur d’un écu , feites-les mariner deux heures avec de l’eau» 
de-vie , du sucre , citron verd , eau de Heur d’orange ; ensuite 
trempez- les dans une p.ite faite avec de la farine , un peu d’huile, 
de sel , et délayée avec vin blanc ; faites-les frire , et mettez du 
sucre dessus. 

Beignets DE CRÈME. Prenez un demi-septier de crème et 
un domi-septier de lait , mettez-y trois oeufs entiers et six jau- 
nes , que vous aurez délayés avec une poignée de farine , quatre 
macarons , de la fleur d’orange grillée, et un peu de citron confit: 
faites cuire le tout jusqu’à ce que la crème épaisisse; mitiez lapâte 
sur un plat fariné , et couvrez-la de farine ; étant Iroide , cou- 
pez-la par petits morceaux, arrondissez- les , faites-les frire , et 
saupoudrez de sucre. , 

BELETTE. Petit animal sauvage , qui a le museau étroit , le 
dos rouge.: il est ennemi des pigeons , et fort dommageable à 
la volaille. La fouine est une espece de belette. La belette est , 
de son naturel , hardie , cruelle , et fort rusée ; elle vit de rats , 
fait la guerre aux lievres. On peut les apprivoiser : on .leur fait 
la chasse avec des piégés qu’on leur tend, ou avec des traquenards. 

Léchât putois , ou sauvage , est une espece de belette , plus 
grande que la fouine ; il en veut beaucoup à la volaille : ii est 
d’une fort mauvaise odeur. On lui fait la guerre de même qu’à la 
belette , et on dresse des bassets à les aller relancer dans les gre- 
niers et dans les granges , et on les tue à coups de fusil. 

BELIER (le ). C’est le mâle d’un troupeau de brebis et de mou- 
tons. Un bélier doit avoir le corps long et élevé , la tête grosse , 
le nez camus , les yeux noirs et hardis , les cornes retortillées , 
les testicules gros ; iT doit être fort chargé de laine. On connoît 
son âge à ses dents , comme à celles des brebis : on le connoît 
aussi aux anneaux qui sont à l’extrémité desos cornes ; car autant 
qu’il y en a , autant il a d’années. 

Un bélier peut suffire pour jusqu’à cinquante brebis : mais il 
faut qu’il ait au moins trois ans , et qu’il n’en ait pas plus d» 
huit. 

On doit lui donner souvent du pain , de l’orge et du chenevis , 
le tenir toujours séparé des brebis , hors le temps qu’on veut le* 
faire saillir. ^ 

BERCEAUX ou cabinets de verdure , ornement de jardin.’ 
Un berceau est un lieu pratiqué avec des perches , ou des bran- 
ches d’arbre , ou un treillage : on y emploie le chevre- feuille , le 
jasmin , le charme , le tilleul , ou même des arbres toujours verds 
qu’on prend dans une pépinicre : on les plante sans rien couper ; 
on donne à l’arbre la forme qu’on veut , en entrelaçant ses bran- 
ches avec de l’osier sur des perches ou des cerceaux. En fait de 
berceaux , on ne doit tondre la charmille des deux côtés qu’à, 
neuf pieds de haut , laisser le reste pour en prendre les branches , 
et former le berceau en les palissant. Pour former chaque colon- 
ne , on prend un arbre lrranchu tout autour. On l’élague pour la 
faire monter , et on garnit le bas de la charmille. On est aujour-. 
d’hui dans le goût des cabinets découverts parle haut , ou des beis. 
«eaux tout ouverts par les côtés , en forme de portiques ou d# 
voûtes , appuyés sur de légères colonnes, 
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BERGAMOTE , et eau cia bergamote. F.spece de citron qtt! 
ressemble a la bigarade , mais qui a l’écorce unie : l’odeur en est 
forte et tient très long-temps. Le grand mérite de ce fruit est 
dans son écorce ; il faut qu'il soit vcrd , prêt à mûrir pour être 
employé. 

L’eau de bergamote se fait de cette sorte. Coupez les zestes do 
la bergamote, mettez-les dans l’alambic avec de 1 eau et de l’eau- 
de-vie , faites- les distiller à un feu un peu vif : faites un sirop 
avec du sucre fondu en eau fraîche , versez les esprits distillés 
dans ce sirop , mêlez le tout , passez- le à la chausse, et tirezla 
liqueur au clair-fin. 

L a recette pour cinq pintes d’eau de bergamote , est une ber- 
gamote , trois pintes et demi- septier d’eau-de-vie , une livre et 
un quart de sucre, deux pintes et trois demi-scptiers d’eau, 
pour faire le sirop. 

BERGER. C’est celui qui garde les brebis et les moutons. 
Un bon berger doit être fidele , robuste . vigilent , il doit comp- 
ter souvent ses moutons , pour voir s’iln’en manque point , sépa- 
rer du troupeau ceux qui sont malades , tenir la bergerie en bon 
état , mettre de bonne liticre , avoir grand soin des brebis quand 
elles agnelent , avoir de bons chiens et qui obéissent prompte- 
ment a sa voix , connoître les meilleurs pâturages qui sont dans 
le pays , pour y mener son troupeau , tantôt d’un côté . tantôt 
d’un autre , être toujours à la tête , pour qu’aucun ne s’égare ou 
ne fasse du dégât ; veiller au loup , jouer de temps en temps de 
sa musette et de son flageolet pour les réjouir; parfumer detemps 
en temps la bergerie avec du bois de genievro et autres plantes 
odoriférantes ; faire la guerre à tous les insectes et aux animaux 
nuisibles , comme serpents , araignées, employer pour cet elïetle 
Galbanum. Un bon berger peut conduire jusqu’à cent cinquante 
brebis. , 

BERGERIE. Lieu où l’on met les moutons , les brebis, les 
agneaux. Le plancher au dessus doit en être fort bas , afin que 
ces animaux soient plus chaudement : le sol de la bergerie doit 
aller un peu en pente, pour que l’urine s'écoule , et la fenêtre 
doit en êlre fort petite. On peut la séparer en plusieurs parties 
avec des claies , pour mettre d’un côte Jes agneaux avec leurs 
nteres . et de l’autre les brebis , ou bien pour séparer les chevres 
et les boucs. 

BESTIAUX. On entend par ce mot général, les bêtes à cornes, 
telles que les bœufs , les vaches , etc. et les bêtes à laine , comme 
les brebis , les agneaux , les moutons , etc. 

Gouvernement des bestiaux. A l'égard des bêtes à cornes , on 
ne doit pas les tenir dans des étables trop étroites , car elles ont 
occasion de se battre et de se blesser : souvent la plus vorace en- 
leve le fourrage de sa voisine qui se trouve à sa portée . et celle-ci 
maigrit insensiblement. En général, il faut les tenir fraîchement 
en été . chaudement en hiver , et en tout temps sèchement , car 
l’humidité leur déplaît beaucoup: voilà pourquoi on doit faire 
les étables en pente douce , et ménager un égout dans un coin. 
Pour faire perdre aux bêtes à cornes l’habitude de se sécher , ce 
qui leur est fort nuisible, on doit, frotter de leur bouze les endroits 
où elles se sont léchées. On ne doit pas serrer les veauxde trop 
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bonne heure , par l’avidité qu’on a de profiter du lait de la vache; 
car ce n'est jamais qu’un foible bœuf ou vache , dont on ne peut 
tirer que fort peu de service : au lieu qu'en lui donnant le temps 
de se fortifier pendant quelques mois de plus , il rend bien plus 
de service dans la suite. _ 

Pour préserver les jeunes veaux des insectes auxquels ils sent 
sujets , et qui les tourmentent et les empêchent de profiter , on 
doit faire un onguent avec de la graisse de porc fondue et du mer- 
cure : on les pétrit bien ensemble , on l’etend sur un lippe que 
l’on tortille , et que l’on met autour du cou des veaux. Une bon- 
ne nourriture pour eux , se sont des vesches trempées jusqu’au 
gonflement , on ne doit les faire tremper qu’à chaque fois qu’on 
leur en donne. 

Le profit que font les bêtes ’a laine est de plusieurs sortes : i.°Io 
nombre des bêtes double tous les ans , parce que les brebis agne. 
Jent une fois l’an : a. 0 on a la laine , qu’on leur tond une fois, et . 
quelquefois deux par an , qu’on vend , ou dont on se sert pour 
les besoins de la maison : 3.° les autres choses d’un bon profit 
sont la chair des agneaux et des moutons , les peaux des uns et 
des autres , la graisse de ces derniers , que l’on vend , et dont 10 
fait le meilleur suif ; le lait des brebis , le fumier de ces sortes de 
bêtes , qui engraisse parfaitement la terre. 

Outre les profits domestiques , on peut encore , dans les pays 
®n il y a beaucoup de pâturages , faire un commerce lucratif de 
bêtes à laine : i.° en donnant un ou plusieurs de ses troupeaux à 
cheptel ; c’est un marché par lequel celui qui prend le troupeau . 
s’oblige de rendre à la fin du bail autant de bêtes qu’on lui en a 
données ; et le bailleur et le preneur partagent entr’eux les 
agneaux, brebis et moutons, et laines qui proviennent pendant 
la durée du bail. Dans ce marché les troupeaux se donnent ordi- 
nairement à moitié pour trois ou six ans : le preneur s’oblige de 
nourrir le berger , et de payer ses gages ou la moitié , selon les 
conventions des Parties. 11 est toujours plus sûr que ces sortes de 
baux soient passés devant Notaire, et publiés à l’issue do la Messe 
paroissiale du domicile du preneur ; et en outre , que le bailleur 
du troupeau prenne un billet ou reconnoissance du propriétaire 
de la Ferme od est mis le troupeau , par laquelle ii consent a 
ce bail. • 

Quand on veut faire ce commerce , on doit aller au loin ache- 
ter des bêtes à laine , pour qu’elles coûtent moins. On a évalué 
que dans ce commerce , un troupeau de deux cents bêtes , qui 
aura coûté environ 6oo livres , à raison de 3 livres chaque bête, 
produit au propriétaire un profit, pour le moins , de aoo lir. par 
an. Bien plus , au bout de trois ans le bailleur du troupeau est 
entièrement remboursé du prix que ce troupeau lui «voit coûté, 
par le profit qu’ont fait les agneaux , les moutons, les laines, etc. 
et le troupeau reste toujours dans son entier Ce n’est pas tout.: 
s'il ne vend pas les agneaux , il a au bout de trois ans un second 
troupeau. 

a.° On peut encore faire ce commerce d’une autre maniéré , 
mais dans les endroits fertiles en bled ou en pâturage , en allant 
acheter , dans les mois de Mai et de Juin , un certain nombre de 
hâtes , et les faisant paître dans les terres après la moisson: cat; 
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comme cette nourriture les engraisse beaucoup , on peut les veni 
dre au bout de trois mois. 

MANIERE d’engraisser les bestiaux ou les bêtes à cornes , sort 
pour les tuer , ou les vendre au boucher. i.° On doifmettre à 
l’engrais, soit, les bœufs , vaches ou taureaux, à dix ans, et point 
plus tard , à la fin du mois de Mai. a. 0 On doit les mener paître 
dès le grand matin , les ramener à l’étable sur les dix heures , et , 
après la grande chaleur , les faire retourner au pâturage jusqu’à 
la nuit; au retour, leur donner des choux coupés par morceaux , 
ou de grosses raves hachées ; ou bien , les huits premiers jours, 
on leur fait boire , dans une auge , de l’eau échauffée au soleil, 
ou tiede , dans laquelle on a bien mêlé deux picotins de farine 
d’orge , jusqu’à ce que le plus gros soit descendu au fond ; et on 
leur donne cette matière au retour du pâturage. I.e soir on leur 
fait une bonne litiere , et on jette devant eux une petite botta 
d’herbe fraîchement cueillie. Si on prend tous ces soins pendant 
quatre mois , on est presque- assuré que les bestiaux seront suffi- 
samment engraissés pour s’en défaire. 

Maladies des bestiaux, et i.° Maladies des bêtes à 

■ornes. 

L’avant-cœur , c’est une tumeur en dehors ou en dedans du 
poitrail du bœuf : il est alors triste , pesant ; il a la bouche pleine 
de salive , le poil hérissé : piquez la tumeur avec une alêne ; met- 
tez-y un brin de racine d’ellébore , frottez le mal avec du beurre 
fi ais ; faites avaler au bœuf un demi-septier de gros vin ,où vous 
aurez dissous un gros de thériaque. 

Barbillons ( les ). Excroissance de chair qui vient sous 1* 
langue du bœuf ; coupez-la avec des ciseaux , et lavez avec du 
"vinaigre et sel. 

Battement de flancs. Mal qui vient d’une inflammation 
d’entraiiles , causée par un morfondement après un grand tra- 
vail. Le remede est un lavement avec décoction de bourrache , 
chicorée sauvage , dans deux pintes de lait , réduites à trois cho- 
pines , et avec un breuvage d’une pinte d’eau tiede , avec suc de 
poireaux. ( * 

BOITEMENT. Si le mal vient du froid , lavez le pied malade , 
faites-y une ouverture avec la lancette , lavez la plaie avec de Bu- 
rine , infusez-y de l’huile chaude : s’il vient du sang extravasé , 
scarifiez l’endroit pour faire sortir le sang , mettez du vieux-oing 
sur la plaie : si le sang est descendu à l’extrémité de la corne , 
fendez la corne par le bout , et non par le milieu. S’il survient 
flans le mal une enflure aux genoux , appliquez sur le mal un ca- 
laplasmc fait avec de la lie de vin rouge , une demi-livre de miel , 
Une poignée de racines d’orties grieches découpées , et de la fa- 
rine de seigle , le tout bouilli. 

CHIGNON f.NFLÉ. Frottez la partie malade avec de la cire 
neuve et graisse de porc , fondues ensemble. 

Colique. On connoît que c’est ce mal , quand le bœuf se leva 
et se couche soüj-ent, qu’il étend la cuisse , qu’il sue. Remede. 
Fendez-lui la qu'eue à l’extrémité , pour la faire saigner , ainsi 
que le bout des oreilles , et frottez-lui le ventre avec un bâton : 
si le mal continue , on lui fait avaler des oignons cuits , trempés 
flans du gros vin. 
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CORNE ROMPUE. Couvrez. la plaie d’un linge imbibé do vinai- 
gre huile et sel , le tout mêlé ; continuez pendant trois jours ; 
le quatrième , mettez-y de la poix , de l'huile et du vieux-oing , 
fondus et mêlés et couverts d’étoupes. 

DEGOUT. Prenez l*endroit le plus tendre d’un chou , broyez- 
le dans un demi-septier d’huile de noix , et le faites avaler au 
bœuf dégèûté. Ou donnez-lui des feuilles de raves , ou des bet- 
teraves cuites dans du vinaigre. 

Ecorchure au cou. Frottez - la avec de la graisse de porc 
et cire neuve , fondues ensemble. . 

ENCLOUURE. Tirez le clou ou chicot , et versez sur la plate 
de l’huile toute chaude , avec des étoupes , et enveioppez la 
tout d’un linge. . » , , 

Enflure df. ventre. Remede. Un lavement de décoction 
de mauve, pariétaire, chicorée sauvage , poirée , son, huila 
de noix : ou faites-lui prendre deux onces d’orviétan dans une 
chopine de vin. J , 

ENFLURE ah COU. Frottez l’enflure avec de la gratsse de porc. 
L’enflure aux pieds se guérit avec des feuilles de sureau , broyées 
avec du sain-doux. . , 

ENTORSE. Frottez le mal pendant trois jours avec du sain- 
doux , miel et vin blanc , le tout bouilli. 

Epaule DISLOQUÉE. Saignez - le de la jambe de devant op- 
posée à la partie disloquée , puis remettez-la lui : frottez- la avec 
de l’eau-de-vie , mêlée dans son sang tout chaud. 

ETRANGUILLON. Ce sont des humeurs qui descendent du cer- 
veau , et forment de grosses glandes sous la gorge ; saignez le 
bœuf abondamment sous la langue , ou à la veine du cou ; faites 
line incision avec une lancette sur la tumeur lorsqu’elle est venue 
à matière : nettoyez la plaic'avec du 'vinaigre etdu sel ; purgez- 
le dans quatre verres de vin avec deux cuillerées de poudre de 
racine de concombre sauvage. , 

FIEVRE. On la connoît à ses yeux tristes et enfles , et a la cha- 
leur du corps. Remede : saignez-le à la veine du front , ou a la 
veine du cou ; nourrissez-le avec de l’herbe fraîchement cueillie : 
si c’est en hiver avec du son mouille et du foin humecté ; mêlez 
dans l’eau qu’il boit deux poignées de farine de seigle ; on peut 
encore lui donner un lavement d’une décoction de mauve , chico- 
rée sauvage , laitue , poirée , et deux cuillerées d’huile de noix! 

Flux DE VENTRE. Ne lui donnez- que très - peu à manger ; 
faites-lui boire de l’eau tieùe , mêlée de farine d’orge , ou du son 
mouillé de bon vinaigre. 

Gale. Saignez le bœuf à la veine du cou , et frottez la gala 
pendant trois ou quatre jours avec deux onces d’huile de chene- 
vis et demi - once de cantharides bouillis ensemble , ou avec des 
Cendres chaudes , et assez fortement , pour que le sang vienne ; 
ou bien faites - lui avaler un demi-verre de suc d’ellébore dans 
une chopine de vin ; ce breuvage chasse par le bas les mauvaise* 
humeurs. Après la guérison de la gale , frottez-lui la peau avec 
du soufre vif mêlé de vinaigre. 

Mal DE cœur. Il est indiqué par un battement de flancs 
fréquent et des yeux tristes ; faites- lui avaler gros comme deux 
fèves d’orviétan ou de thériaque dans une chopine de vin , frot- 
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tez son rrrnHo avec fie l’ail ; faites- lui manger une bonne quantité 
de poireaux , ciboules , céleri , et autres herbes fortes , avec 
du vinaigre et «lu se!. 

Mal dk TÈTE. La marque de ce mal est lorsque le bœuf a 
la tôle enflée et chaude , et qu’il jette par les yeux et les naseaux l 
beaucoup d’humeurs ; seringuez dans ses naseaux du vin où vous 
aurez fait infuser de l’ail broyé ; on peut aussi le saigner à la 
veine du cou, et lui donner un lavement avec des feuilles da 
centaurée, guimauve , ellébore , fenouil , de chacune deux poi- 
gnées , dans deux pintes d’eau réduites à trois chopines , et y 
infuser une once de Séné. 

Mal DES yeux. S’ils pleurent , frottez - les avec de la farina 
d’orge cuite au four .«détrempée dans l’eau avec du miel : s’ils sont 
enflés , servez-vous de la farine de froment ; s’il paroît du blanc 
dans l’œil , smifllez-v de la poudre du poisson qu’on appelle Seche» 

MAIGREUR EXTRÊME. Remede : un lavement fait d’une dé- 
coction de bettes , poirée , chioorée sauvage et autres herbes ra- 
fraîchissantes avec du son : le nourrir de foin humecté , de son 
mouillé et moitié d’avoine , faire boire de l’eau blanchie de farina 
d’orge. 

Maladies ÉPIDÉMIQUES. TI en arrive de plusieurs sortes, 
i.° L’abcès a la racine de la langue. Remede : ratissez la langue 
avec un couteau ; lavez-la avec du vinaigre où l’on a fait tremper 
de l’herbe impériale avec sel et poivre. 

a.° I,e Patonid , maladie interne. Faites avaler au bœuf ou 
vache une demi-once d’aloès , mêlé avec un quart-d’once de foi® 
d’antimoine concassé. 

3 .° Boutons sous la langue. Lavez-la avec du vinaigre , dans le- 
quel on a fait infuser de l’assa-fœtida, de l’ail , avec sel et poivre. 

4 -° Vessie dessus et dessous , et aux côtés de la langue, qui de- 
vient noire , et suivie d’un ulcéré chancreux. Cette maladie fait 
périr en peu de temps les animaux. Remede : dès qu’il paroît 
quelque vessie , crevez-la avec quelque instrument , enlevez la 
peau , raclez-la bien fort , lavez-la avec du fort vinaigre , sel 
pilé , poivre , ail concassé : le tout mêlé , puis frottez la plais 
pvec une pierre de vitriol. 

f>.° Fievre pestilentielle et pourpreuse. Elle attaque sur-tout 
Jes vaches depuis 1740 ; les signes en sont dos frissons irréguliers, 
les yeux rouges , larmoyants , une bave gluante coulant des na- 
seaux et de la bouche , une diminution notable du lait , toux fré- 
quente , tristesse , langueur , flux de ventre , respiration pénible , 
la peau séparée de la chair : enfin , si on ne donne d°s secours , la 
mort s’ensuit au bout de quelques jours. Remede : faites promp- 
tement dns cautères sous la gorge de ces animaux . à l’endroit 
appelle fanon ; c’est-à-dire , percer la peau avec un instrument , 
détacher la peau de la chair , et mettre dans cet csnace un mor- 
ceau d’ellébore noir, auquel on ajoute, pour le rendre plus actif, 
un bon caustique , comme du sublimé corrosif ; entretenir la sup- 
puration avec du sain - doux ou suppuratif ordinaire , et mettra 
un seton à côté pour procurer un écoulement à la matière : sai- 
gner l’animal , lui faire observer une grande dicte , lui donner 
seulement un peu d'herlxt , de son , de farine de seigle ; le faire 
boire souvent avec de l’eau blanche , et lui frotter de temps ea 
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ternes le derrière des oreilles et les narines îp-ec du vinaigre aro- 
matique : ce n’est qu’en maigrissant que ces animaux peuvent 
guérir ; parfumer tous les jours l’étable avec des herbes aroma- 
tiques , comme genicvre , thym , lavande , laurier , etc. 

6.° le scorbut. On le connoît par des grains de ladrerie à la 
levrede dessus et de dessous, et à la langue , et il est bientôt snivi 
de la mort , si l’on n’y remédie. Il faut d’abord gratter jusqu’au 
sang les marques du scorbut avec une cuilier d’argent, et jusqu’à 
ce qu’il n’y ait plus rien de rude sur la langue ; la frotter avec la 
pierre de vitriol : gargariser avec deux pintes de fort vinaigre , 
une poignée de gousse d’ail , une d'éclaire , une de ronces , sel 
et poivre , le tout avant infusé vingt-quatre heures , user de co 
gargarisme trois fois par jour , quand le mal est pressant. 

Palais enflé. Saignez le bœuf du palais , ou faites seulement 
une petite incision, frottez la avec sel et vinaigre , et nourrissez- 
le avec de bon foin et de l’herbo tendre. 

Piquure DE BÊTES VENIMEUSES. Broyez avec du sel de 
l’herbe aux taignenx ou glateron , et mettez - la sur la piquurc 
après l’avoir scarifiée. 

Pissement de SANG. Faites avaler à l’animal un breuvage 
fait avec deux pintes d’eau de plantain , pinte de vinaigre et ur.e 
d huile d’olive ; deux petits morceaux de concombres sauvages , 
secs et concassés. 

POUMON ULCÉRÉ. Cette maladie fait fort maigrir et tousser 
l’animal : donnez-lui de temps en temps du son mouillé et mêlé 
avec une once de sperme Je baleine et demi-once de soufre. 

Rage. Nettoyez d’abord la plaie , s’il v en a , avec vin , eau 
tiède et sel : faites avaler au bœuf ou vache , avec de l’eau et du 
vin , de la poudre de quatre ou cinq coquilles d’huître mâle , 

( c’est celle dont le poisson a un bord noir ) , calcinées au four , 
et réitérez trois ou quatre jours. 

RETENTION D’urine. On connoît ce mal lorsque le boeuf (ait 
de fréquents efforts pour uriner sans pouvoir rien faire. Remede : 
faites bouillir de la pariétaire , du snneçon . et des racines d’as- 
perges ; appliquez-lcs sur les bourses du bœuf, et faites lui ava- 
ler pendant trois jours une chopine de vin blanc , dans lequel on 
a fait bouillir deux cuillerées de miel et autant d’huile. 

Testicules enflés. Si l’enflure vient de contusion , frottez 
les testicules avec de la fiente do bœuf et du sain-noux, et nefni- 
. tes pas travailler le bœuf de quelque temps. Si c’est d'inflamma- , 
tion , faites-lui baigner dans une riviere les parties enflées ; ap- 
pliquez sur les testicules un emplâtre fait avec de la craie blan- 
che pulvérisée , vinaigre et sel , le tout bien battu. 

Toux. Remede : une décoction d’hvsope , que l'on fait boire 
au bœuf, et un lavement de poireaux pilés avec du froment. 

Ventre resserré, ou constipation. Remede : un la- 
vement fait avec miel , beurre frais . deux onces de séné ; le tout 
dans une décoclion do mauve , guimauve , qu’on a fait bouillir 
dans trois pintes d’eau réduites à deux : ne point donner de foin 
aù bœuf, mais du son de seigle trempé dans l'eau. 

Préservatif contre les maladies contagieuses qui régnent parmi 
les bêtes à cornes, et pour les empêcher d’infecter tout le troupeau. 

Prenez de l’éthyops m'néial une demi-once , de l’antimoine 
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crud réduit en poudre très-fine*, une once ; de la thériaque Sa 
Venise une demi - once : mêlez le tout ensemble , et avec une 
<]uanlité suffisante de fleurs de farine et de lait nouveau, faitcs-cn 
une boulette , que vous donnerez tous les tours a une grande bêta 
, formée ; continuez à lui en donner pendant douze ou quatorze 
jours de suite ; et au moment que vous jugez qu’elle a l’estomac le 
plus vide : il n'y a point de régime paiticulier à faire observer 
a l’animal , tant qu’il prend ce remède. Comme il est destiné pour 
prévenir la maladie , il ne faut l’administrer à aucune bête lors- 
qu’elle est manifestement attaquée du mai : on doit en cesser 
l’usage dès que la bête a perdu l’appétit entièrement , et qu’elle 
a un flux de ventre violent. V 

Maladie du bêtes à laine. 

ABCES. On le connoît à la tumeur. Ouvrez-le , faites sortir l’or- 
dure, versez dans la plaie de la poix fondue et du selbrûlé et pulvé- 
risé ; faites boire à la brebis de la thériaque délayée dans de l’eau. 

BOITEMENT provenant d’amolissement des ongles : coupe» 
l’extrémité de l’ongle gâté , faites bouillir dans une cuiller de fer 
de la vieille huile de noix , et un peu d’alun pulvérisé , frottez 
de cet onguent l’ongle malade. 

CLAVEAU ou ClavÉE. On. connoît ce mal à de petits clou* 
dont les brebis sont couvertes. Ce mal est contagieux , et souvent 
mortel. Les clous ou il y a un ver sont les plus dangereux ; oa 
doit d’abord séparer des autres les brebis qui en sont attaquées» 
a. 0 Couper tout ,iu tour les clous sans toucher au ver , et faire dé- 
goutter dans la plaie du suif de chandelle : on guérit ordinaire- 
ment cette maladie avec la poix-résine seule , ou avec du soufre 
et du vinaigre mêlés ensemble. 

Enflure provenant d’avoir mangé de mauvaises herbes. Sei- 
gar-z-lcs sous la queue piètdes fesses ; donnez-leur à boire de la 
thériaque délayée dans l’eau. 

Etourdissf.MKNT et vertige, autrement dit , arortin , ou 
sang tournant. Ce mal provient des coups de soleil et des gran- 
des chaleurs. Coulez- leur dans l’oreille du jus d’orvale ou toute- 
bonne , ou faites-leur manger du suc de bette ou poirée sauvage» 

Jambe ROMPUE Remellez-la droite , dès que cet accident 
est arrivé , frottez-la d’huile et de vin mêlés , enveloppez - la 
d’une étoffe un peu forte avec des éclisses. 

Morve. On la connoît par l’abondance d’humeurs visqueuses, 
blanches ou rousses , qui coulent par les naseaux ; séparez aussi- 
tôt des autres la brebis attaquée , faites fondre un bon morceau 
de soufre dans une cuiller île fer , jettez le tout bouillant darîs 
un demi-septier d’eau , retirez le soufre et réitérez la même chose, 
et faites boire de cette eau à la brebis. Si dans trois jours . ella 
ne guérit pas , la morve est formée , et il faut étouffer la bête. 

PESTE Üq ne peut guere que prévenir cette terrible maladie» 
Pour en préserver , parfumez les étables et tes mangeoires de ge- 
nièvre et d’herbes odoriférentes. Si on a des brebis qui en sont 
attaquées , mottez-les d’abord à part , et tentez quelques romedos , 
comme un peu d’orviétan ou de thériaque délavée dans du vin. 
Pour garantir les autres , faites-leur boire tout les matins , avant 


i 


Digitized by Google 


BES . . BET 77 

'S’aller aux champs , de l’eau où on aura fait infuser de la sauge 
et au marrube ; faites essai des autres remedes indiqués pour le 
mal contagieux , à l’article des bêtes à cornes. 

Pourriture des Bp.ebis. Elle provient de ce qu’elles ont 
le foie et le poumon attaqués , ce qui arrive lorsqu’on les a fait 
paître dans des lieux humides , ou qu’elles ont mangé du fourrage 
pourri. Delà vient qn’après une année pluvieuse , il y a des can- 
tons ou l’on ne trouveroit pas une seule brebis saine , et que' l’on 
es! obligé de renouveller le troupeau. 

Ucmede. Prenez une livre d’absinthe et une liane de raifort 
d’Espagne , pulvérisez-les , et gardez-les dans une boîte , peur 
vous en servir dans le temps. « 

Alors prenez-en deux onces pour cent moutons , mêlez-les avec 
quatre’ onces de graine de genievre pilée, et quatre ou cinq litrons 
de dragées d'avoine ( c’est un mélange d’un tiers d’avoine avec * 
deux tiers de pois et do vesccs que l’on a semés en Mars ). Ajoutez 
a ce mélange une petite poignée, et la moitié du tout d’absinthe 
pulvérisée. Jettsz cette composition dans les auges des moutons , 
une fois la semaine , sur-tout une fois dans le mois de Mars , uua 
fois vers la mi-Alai , et une fois vers les derniers jours de Juin. 

POUX. Frottez les brebis du même onguent que pour la rogne , 

«t Jnvez-les dans de i’eait nette. 

ROGNE ou GALE. Les signes les plus certains sont lorsque les 
Brebis se frottent contre tout ce qui se présente , les arbres , les 
murs ; et elle vient quelquefois du grand froid qu’elles éprouvent 
quand elles sont tondues ; coupez d’abord de la laine pour dé- 
couvrir le mal ; faites fondre ensemble du camphre , de la fleur 
de soufre , de la cire , frottez-en la brebis trois fois , et lavez- la 
- avec de l’eau de lessive. , 

Toux. Faites-leur manger du pas-d’àne cjuand c’est au prin- 
temps , ou elles en sont ordinairement attaquées : mettez du fenu- 
rrec concassé avec du Cumin ; quand c’est en Automne , faites- 
leur avaler un peu d’huile d’amande douce , et du vin blanc tiede. 

Observation qu'on doit faire au sujet des Bestiaux . 

Tl vaut infiniment mieux élever de jeunes bestiaux pour regar- 
nir ses étables , que d’en acheter deçà et delà , de tout élevés , 
etpropres pour l’usage. Il est prouvé , par le compte qui en a été 
fait, que le profit est bien plus considérable. Outre cela, on court 
risque, dans la méthode opposée , de mettre de mauvais bestiaux 
dans ses étables , par la raison que ceux qui mènent des bestiaux 
aux marchés pour les vendre , ne manquent jamais de garder les 
meilleurs pour eux , et qu'ils ne vendent que le rebut ; ainsi l’a- 
» 5Î* et , eur obligé de- se contenter du médiocre , et risque même 
d’acheter du bétail qui vient d'une étable infectée de quelque ma- 
ladie contagieuse. D’ailleurs , le changement de pâture et four- 
rage peut nuire au profit qu’on en peut tirer. Enfin , il n’est pas 
aise (je conduire et garder dans les champs des vaches ainsi ra- 
massées de tous côtés. 

■BETOINE. Plante des bois , âcre , ainere, céphalique et hé- 
patique : sort usage est dans les maux de tête ; elle entre dan? les 
aternuütoirgs. Qa en use comme du thé, Cette infusion est pro- 
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pre à la jaunisse , aux pâles-couleurs ; on en applique sur le* 
plaies 4e la tète. Ceux dont Jes yeux pleurent toujours , doivent 
mâcher le matin de ces sortes de feuilles. 

11LTTERAV E. Plante potagère et annuelle : celles qui ont 
la chair la plus rouge , sont les meilleures ; on ne les multiplia 
que de graines , on les seme en plein champ et clairement , elles 
veulent une terre Lien amendée. Un doit les éclaircir , si elles 
lovent trop dru ; on en recueille la graine au mois d'Août , et 
elics prennent à la hn de l’Automne. 

BEURRE ( le ; n’est autre chose que la crème ^u’on a levée de 
dessus le lait , ou le lait même sans l’avoir écréme , qui , a force 
d’être foulé et battu dans la baratte, s’est épaissi en masse ; il faut 
dix livres de lait pour taire trois livres de beurre. Le lait de vache 
le plus nouveau trait et le plus gras/ait le meilleur beurre. La 
beurre demande beaucoup de propreté ; comme il est quelque- 
fois long temps a prendre , et qu’il éprouve la patience de ceux 
qui le battent, on n’a qu'a y mettre du lait de vache tout nou- 
vellement trait , pour qu’il s’épaississe promptement. Si c’est le 
grand froid qui l’empêche , il faut battre assez près du feu ; si 
c’est la irop grande chaleur , il faut tremper de temps en temps la 
batte dans une terrine d’eau fraiche. Lorsque le beurre est lait , 
on le couvre d’un linge blanc , et on le met au frais. On met les 
beurres fins dans de petits pots , et ceux de provision dans de longs 
pots de grès , appelles taiievanes ; on fait encore le beurre avec 
du lait de brebis et de chevre , etc. 

Le, meilleur beurre et le plus estimé, est celui qui est jaune na- 
turellement ; le blanc n’a pas un goût si agréable : les beurres de 
Mai et de Septembre doivent être préférés a tous les autres. C’est 
dans ces saisons qu’on doit faire sa provision , ou pour en fondre, 
ou pour le saler , parce qu’il est meilleur et bien moins cher dans 
ce temps-la , et le réserver pour le temps on il se vend plus chè- 
rement , qui est depuis le mois de Novembre jusqu’au mois do 
Mars. 

MANIERE de faire fondre le beurre : mettez dans un chau- 
dron , çar exemple , trente livres de beurre : sur une pareille 
quantité , mettez quatre clous de girofle , deux feuilles de lau- 
rier , deux oignons : faites cuire ce beurre a très-petit feu pendant 
trois heures sans l’écumer , jusqu’à ce qu’il soit lin-clair ; retirez- 
le du feu , laissez-lc reposer une heure , écumez-le , et verscz-lc 
doucement dans des pots de grès qu’on met à la cave , couverts 
de papier et d’une ardoise ou tuile : passez le fond du beurre au 
travers d’un tamis. 

MANIERE de faire le beurre salé. Lavez-le d’abord plusieurs 
fois pour lui faire sortir son lait , prenez-en deux livres a la fois , 
ctendez-le sur une table avec un rouleau de l’épaisseur d’un doigt, m 
répandez dessus une raisonnable quantité de sei , pliez et repliez 
le beurre en trois ou quatre différentes façons , jusqu’à ce qu’il 
soit bien mêlé a\ ec le sel . meltez-le ensuite dans des pots de grès 
bien propres , pressez le beurre avec les mains , èleudez une cou- 
che de sel fondu sur la superficie des pots. 

Le beurre est nourrissant et pectoral , il résout les tumeurs et 
calme les inflammations ; mais l’usage trop fréquent affoib.it l’es- • 
tourne et ccltauife beaucoup , sur-tout s’il est vieux ; car alors U 
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est mal sain. Lorsque le beurre éprouve tTop le feu . il contracta 
une âcreté mauvaise à la santé. I..e beurre fondu s’emploie ordi- 
nairement pour les fritures. L e beurre frais est le plus convenable 
à ia santé , et il est préférable île beaucoup au salé et au tondu. 

BIENS DE CAMPAGNE ( les ). Les plus estimés sont les 
prairies et les pacages , parce qu'ils produisent beaucoup avec 
peu de dépense et de soin , et qu’ils ne sont point sujets à quan- 
tité d’accidents et de révolutions qui arrivent aux autres biens, 
a." Les bois qui sont en coupes réglées , et les plants qui font un 
revenu annuel , comme cerisaie , noyers , oliviers. 3.® I.es terres 
à grains ou labourables. 4 .® Les_ vignobles , qui , dans certains 
climats ou terroirs , sont alors préférables aux terres a grains. Les 
meilleurs biens de campagnes sont, t.° ceux qui ont un peu de 
tout ; a.° ceux dont les terres sont les pius rassemblées et le plus 
prés de la maison du maître. DOMAINE. 

On doit connoitre la vraie valeur d’un bien de campagne dont 
•n veut faire l’acquisition; il y a plusieurs moyens pour cela : en 
s’informant , i.® de la valeur des différents grains et fruits qu’on 
y récolte ; a.® des débouchés et des ressources qui s’y trouvent , 
et qu’on évalue sur les rapports des voisins , des dîmeurs et des 
anciens Fermiers; 3.° par l’évaluation de l’année commune , qui 
se prend sur le pied de vingt réduites à une ; le tout déduction 
faite des charges. 

BIENS ROTURIERS ( les ) sont ceux qui rte sont point te- 
nus a foi et hommage , mais qui sont chargés de cens ou d’une 
redevance. L’acquisition d’un bien roturier est plus avantageuse 
pour un pere de famille économe , que celle d’un bien noble , 
c'est-à-dire , d’un bien qui est tenu à foi et hommage d’un Sci- 

S neur ( ce qu’on appelle un Fief) : en voici la raison, i.® Les 
roits dus aux Seigneurs , quand on acquiert un Fief, et nppellés 
le Quint, excédent de plus de moitié ceux qui sont dus pour ac- 
quérir un bien roturier , qu’on appelle lois et ventes ; car ceux-ci 
ne vont ordinairement qu’au douzième du prix de l’acquisition , 
et les autres sont du cinquième de ce mémo prix. 11 y a moine des 
Coutumes où il est dû encore en sus le requint , c’est-à-dire , le 
cinquième du cinquième. 11 est vrai que , dans quelques pays de 
Droit écrit , les droits sont les mêmes pour la vente des biens ro- 
turiers , comme pour celle des biens nobles ; mais cette égalité 
ne porte que sur cet article : il y en a d’autres où cette différence 
est bien plus importante, a.® 11 est dû pour les Fiefs , la foi et 
hommage , l’aveu et dénombrement : ce sont encore des frais et 
des formalités qui n’ont point lieu dans les rotures. 3.® 11 est dû 
pour les Fiefs des droits de relief et de rachat dans les mutations 

Î rar succession , soit en directe ou collatérale , qui n’ont point 
ieu dans les rotures. 

4 ; ° Les possesseurs des Fiefs sont sujets au ban et arriere-ban , 
ou à la taxe qu’on leur impose . lorsqu’ils ne servent pas en per- 
sonne. ( C’est la convocation de tous les nobles , on gens tenant 
Fiefs , pour servir le Roi dans ses armées ) , à quoi sont sujets 
aussi les douairières et autres usufruitiers : or , les possesseurs des 
rotures n’y sont pas sujets. 6.° Les possesseurs des Fiefs, qui sont 
'roturiers , sont tenus de payer le droit de franc-fief, parce qu’en 
France les roturiers sont incapables de posséder des Fiefs. Ce droit 
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est une année de rerenu , sur le pied du bail actuel , ou l’întéréï 
du pris de l’acquisition au denier vingt. Ce droit se paye tous les 
vingt ans ; il est même dû à chaque mutation : ce droit est per- 
sonnel , et celui qui le paye ne s'affranchit que pour lui-même. 
Ainsi , quoiqu’un pere de famille l’ait payé depuis peu , le fils , à 
qui le bien échoit par la mort du pere , est obligé de le payer. D’où 
l’on doit conclure que tout pere de famille judicieux renoncera fa- 
cilement à la vanité d’avoir un bien noble , qui est assujetti à tant 
de droits onéreux , et préférera un bien roturier, qui ne doit quo 
des cens annuels , et qui sont par-tout très-modiques. 

BIERE ( la ). Elle est composée ; i.° d’orge , ou de froment 
ou d’avoine ; a.° de houblon ; 3." de levure et d’eau. i.° L’orge 
doit être germéc j et pour la faire germer , on la fait tremper pen- 
dant vingt-quatre heures , puis on la jjorte au cellier ou germoir , 
où on l’étend jusqu’à ce que le geirne sorte un peu de chaque 
grain. On la fait ensuite sécher dans lin endroit couvert et sur un 
plancher ou espece de claie , sur laquelle on étend une étoffe de 
crin de cheval ; on met l’orge dessus ; on place un fourneau des- 
sous , dont la chaleur la fait sécher ; on la porte ensuite au mou- 
lin , ou elle est broyée grossièrement , de maniéré que la farine 
se détache du son. 

Pour faire la biere , il faut , i.® de grandes chaudières de cui- 
vre , environnées de maçonnerie , et posées sur un fourneau de 
brique do la mémo largeur, a.® Une cuve de bois faite exprès qui 
a deux fonds ; celui d'en bas , qui descend en pente , est percé 
vers le milieu , et bouché avec un bâton plus haut que la cuve 
n’est profonde : celui d’en haut , et qu’on peut lever , est à deux 
pouces au dessus de l’autre : il est percé d’une multitude de petits 
trous ; c’est sur ce fond qu’on met le houblon et la farine d’orge. 
Quand l’eau qui est dans la chaudière a le juste degré de chaleur , 
c’est-à-dire , commence à frémir , on la fait entrer par le moyen 
d’une pompe et d'un tuyau . dans le bas de la cuve entre les deux 
fonds ; cette eau montant à travers les petits trous , fait submer- 
ger le houbon et la farine : alors on introduit l’eau dans la cuve , 
et on remue à force de pelle et de bras la farine , pour que toute 
sa substance se mêle avec l’eau. Ensuite on laisse la farine en re- 
pos l’espace d’une heure , puis ort lève le bâton qui bouchoit l’ou- 
verture du fond , ce qui fait que l’eau s’échappe par les petits 
trous , et va se rendre par cette ouverture dans le fond inférieur , 
où il y a un réservoir pour cette eau. Ensuite on introduit de nou- 
velle eau dans la cuve : on brasse une seconde et une troisième 
fois la farine , et on en exprime toute la substance ; après quoi 
on tire cette eau du réservoir , on la met dans une chaudière , 
où on la fait bouillir un petit moment avec des bouquets de hou- 
bl on mâle. 

Si on veut faire de la biere rouge, on fait bouillir la tout vingt- 
quatre heures , puis on la verse dans des baquets ou cuves plates 
et larges ; lorsqu’elle est tiede , on la verse dans une autre cuve , 
où l’on met un seau de levure de biere parmuid. On la fait bouil- 
lir jusqu’à ce qu’elle fermente : ce qui arrive au bout de sept 
heures : alors on verse la biere dans les tonneaux , que l’on laisse 
ouverts pendant quelque temps pour qu’elle écume : on a soin» 
•la. remplir le tonneau de quatre en quatre heures pendant deux 

jours. 
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jrttirs. Une petite quantité de Coriandre donne un fort bon goût à 
la biere : on doit garder la proportion entre les matières : ainsi * 
pour un muid d’eau ou met un septier d’orge , et sept livres et 
demie de houblon. Au reste , l’eau qu’on emploie doit être légère t 
ce que l’on connoît , si elle mousse facilement a\ ec le savon, i .ors- 
que la biere est simple , on ne met que la moitié des choses 
qu’on vient de dire. 

BILE. Ligueur jaunâtre , ou humeur âcre qui est dans le corps 
animal : le réceptacle de la bile est une petite vessie située au des-» 
sus du foie : la trop grande quantité de bile peut causer des ma- 
ladies considérables. » 

Reinede pour la purger. Mettez dans un bouillon deux pincées 
de Heur de cerisier ou de pêcher qui auront infusé la nuit dans un 
peu d’eau , et l’avalez. x 

Ou bien , faites infuser toute la nuit vingt roses pâles ou en- 
viron , dans un peu d’eau sur les cendres chaudes , et mêlez la 
matin cette infusion dans un bouillon d'herbes rafraîchissantes* 

BILLETS à ordre (les), sont ceux qui sont payables aucréan-» 
cier dénommé , ou à son ordre : ils emportent contrainte pat 
corps , lorsqu’ils sont souscrits par Marchand , Négociant ou Ean- 
quier , quoique faits au profit de personnes qui ne sont pas da 
cet état. Mais les billets de valeur reçue comptant , n’emportent 
Contrainte par corps , que quand ils sont faits de Marchanda Mar- 
chand , pour raison de marchandise ou négoce dont ils se mêlent : 
la raison est qu’un billet de valeur reçue n’est pas de sa natura 
un billet de commerce ; au lieu que le billet à ordre l’est dès qua 
l’ordre en est mis au dos : il peut passer eu différentes mains , et 
on ne regarde plus alors la qualité de celui qui l’a souscrit. 

BILLETS payables au porteur , ou pour valeur reçue , sont 
des billets portant promesse de payer la somme qui est contenus 
pour valeur reçue ; ils n’emportent la contrainte par corps qua 
quand ils sont faits entre Marchands ou Négociants , ou Gens 
d’affaires. 

BISCUITS. Sorte de pâtisserie fort délicate : on en fait de di- 
Verses sortes. 

Biscuits de Savoie : ils sont petits et un peu longs. Ma-» 
niere de les bien faire. Prenez quatre œufs bien frais , ou davan-» 
tage , suivant la quantité de biscuits que vous voulez faire : pe- 
sez dans une balance à part égale , vos œufs d’urreôlé , et du su- 
cre en poudre de l’autre : pour la farine , il n’en faut que la pe- 
santeur de deux œufs ; ensuite cassez les œufs , mettez les blancs 
et les jaunes à part ; fouettez les blancs jusqu'à ce qu’ils soient 
montés en neige : mettez votre sucre dans les jaunes , baltez-leà 
avec une spatule , puis versez les dans les blancs , inê!ez-les en- 
semble : alors prenez votre farine que vous avez fait dessécher au 
four , et mettez-la dans un tamis au dessus de la terrine où sont les 
œufs , i t faites tomber doucement avec la main cette farine dans 
la terrine , mêlez-la avec le tout : ensuite dressez votre pâte dans 
des moules en long ou en rond , glacez-les avec du sucre , ajou- 
tez-y une pincée de farine cuite au tour : faites- les cuire dans un 
four de cuivre ou de boulanger , et à feu modéré. 

Biscuits du Palais - Royal. Mellez dans une balance six œufs 
frais , et pesez de l’autre côté autant de sucre en poudre, du plu* 
Ttau l, F * 
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h «'au , bien sec et passé au tamis : pesez le poids de trois oeuf» 
do la plus belle farine de froment et séchée au four , cassez vos 
oeufs dans une terrine ; séparez les blancs des jaunes , fouettez 
les blancs fort long-temps , et faites-les monter en neige : mettez- 
y alors le sucre en poudre ; mêlez-le bien avec les blancs, puis 
jettez-y vos jaunes , et remuez pour les incorporer. Ensuite jettez- / , 
y la farine , mêlez bien ie tout , mais doucement : mettez deux 
pincées de rapure de citron et: de conserve de fleur d’orange ; 
remuez deux ou trois tours : dressez votre pâte dans des moules , 
glacez-les légèrement , et mettez-les au four. 

BISCUITS d’amandes ameres. Prenez environ un quarteron 
d’amandes ameres , et autant d’amandes douces , échaudez-les 
dans l’eau bouillante ; pelez-les sans^les mettre à l’eau fraiche ; 
pilez-les au mortier sans mettre de l’eau : ensuite battez avec une 
cuiller quatre ou cin > blancs d’œufs dans une terrine , et mettez 
dedans votre pâte d’amandes : délavez-la bien avec la cuiller : 
après cela mettez-y une livre deux onces de sucre en poudre , et 
mêlez-le bien avec le tout : puis étendez la pâte sur du papier 
blanc avec un couteau , et formez le biscuit avec un autre , et de 
Ja grosseur du bout du doigt : ensuite faites-le cuire au four, et à 
petit feu au commencement ; mais quand il est levé , augmentez 
le feu : étant cuit , et lorsqu’il a assez de couleur , retirez-le du 
four , et ne l’ôtez point du papier qu'il no soit froid. 

BlSCOTINS. Prenez trois blancs d’œufs . quatre cuillerées à 
bouche de sucre en poudre , et une cuillerée de marmelade d’a- 
bricots , ou autre que ce soit ; prenez de la farine a proportion , 
et pétrissez le tout ensemble jusqu’à ce que la pâte soit bien ma- 
niable : dressez sur une feuille de papier des bisontins de différen- 
tes figures , les uns ronds , les autres longs , ou en chifire , ou en 
Cœur-; failes-les cuire à petit feu , et retirez-les lorsqu’ils sont 
d’un roux coloré : pour les détacher de la feuille de papier , lm- 
mectez-la par derrière avec de l’eau. 

Autre manière. Prenez une livre et demie de farine de froment ; 
faites cuire vingt-onces de sucre à la petite plume , versez-le dans 
lin mortier ; laissez-le refroidir ; puis mettez-y la farine , six œufs, 
frais , une cuillerée d’eau de fleur d’orange ; battez le fout ensem- 
ble un quart d’heure ; versez celte pâte sur une table , et faites-en 
de petits pains gros comme une noisette , et faites-les cuire à un 
four modérément chaud. v 

BLAINC DE BALEINE. Matière graisseuse et jaunâtre que 
l’on trouve dans la tête des grosses baleines : on la rend blanche 
en la coulant par un tamis de soie , polir séparer certain excré- 
ment huileux qui s’y trouve mêlé : on dissout la partie qui a été 
coulée dans une forte lessive faite avec des cendres graveiées et 
de la chaud vive , et à force de remuer , elle blanchit comme du 
lait ; on a soin d'ôter l’écume qu’elle iette ; on fait dessécher ce 
blanc à l’ombre et à l’air , non au soleil. I.c blanc de bateiffe nous 
vient de Bayonne , le meilleur est en belles écailles , blanc et lui- 
sant ; fl abonde en sel volatil et en soufre. Le blanc de baleine 
adoucit l’âcreté des humeurs ; on l’emploie dans la coagulaHrii 
du sang , dans les chûtes , dans la pleurésie , dans les catarres 
suffoquants : la dose est depnis un scrupule jusqu’à un gros pour 
les adultes , et de trois ou quatre grains pour les enfants. 
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BLANC-MANGER. Prenez une poule , vuidez-la ; lave 7 - ht 
dans l’eau , faites-la cuire dans l’eau avec deux pieds (le \ tau. 
dont vous aurez ôté les os : le tout étant cuit , et ayant t'ornié un» 
celée , passez la pelée a travers une serviette ; mettez- y du sucre, 
de la cannelle . de l’écoice de citron: faites bouillir le tout quel- 
que temps et dégraissez-le. Ensuite piiez une demi-livre d’aman- 
des douces , et huit ou dix ameres , après les avoir pelées a l’eau 
chaude , les arrosant de lait : passez le blanc-manger avec les 
amandes deux ou trois fois dans une étamine ; lavez l’étamine et 
Tepassez-le encore une fois; afin qu’il soit bien blanc, dégraissez- 
le , glacez-le ; étant bien gelé , servez-!e froid 

BLANCHISSAGE. Maniéré de blanchir des bas de soie ou 
des gants ; i.° ou doit les bien savonner , et aussi-tôt après les 
mettre sur un linge un peu épais , lequel on étend sur le di s d’una 
chaise renversée ; a. 0 mettre sous cotte chaise un réchaud dans 
lequel on fait brûler de la poudre de soufre : couvrir le lias d’un 
autre lin^e , et lorsque la fumée du soufre a fait son ellet , les re- 
passer 6 l’envers. 

.Maniéré de blanchir les blondes et les dentelles ; il faut , t.° les 
débàfir, les repasser , puis les plier l’une sur l’autre ; a. 1 ’ les met- 
tre dans une espece de poche de toile blanche , et les faire tremper 
dans de l’huile d’olive pendant vingt- quatre heure-s ; 3.’’ faire une 
eau de savon plus forte qu’à l’ordinaire; et lorsque l’eau bout , 
y-ietter le sac où sont les blondes , l’y laisser un quart d’heure, 
puis rincer le tout ; réitérer le savonnage et le 1 image , tremper 
le sac dans de l’amidon blanc qu’on a fait seulement fondre , en- 
fin , tirer les blondes du sac , et les repasser tout de suite l’une 
après l’autre, Voyt^ Linge. , 

BLED. Plante' connue de tout le monde , et qui porte le grain 
destiné à faire du pain. 11 y en a de plusieurs sortes : le froment , 
le seigle , le bled méteil , le bled de Turquie , l’orge , l’avoine , 
Ces deux derniers s’appellent des Mars ; le bled noir , lç bled sar- 
rasin. Voytt SEMENCE , et préparation de la terre avant de semer 
le bled. ' 

Legermedubled qu’on a semé commence pourl’ordinaire vingt- 
quatre heures après à percer le sac de la graine et à se dégager : il 
met dehors sa racine et sa tige; le cinquième ou sixième jour . il 
Commence à pousser une petite pointe de verdure hors de la terre. 

On reconnoit la bonté du bled par le nombre des pains qu’il 
rend : ainsi les pains qui sont faits d’un bled bien nourri et venu 
dans un bon terroir, sont plus gros et plus pesants , parce qu’il faut 
moins d’eau pour pétrir, la farine , qu’il n’en faudrait pour des 
bleds d’une qualité inférieure. Bien des circonstances contribuent 
à la qualité du bled, telle que le climat , le terroir , la disposition 
des années , le soin du Laboureur à préparer la terre. 

Au, reste, le boisseau de bon bled pese vingt livres. Voyeç les 
autres qualités du bon bled à l’article FROMENT. 

Culture ou soin qu’on doit avoir des bleds. i.° Lorsque Jes 
bleds sont en herbe , et dans le temps qu’ils lovent , on doit las 
éclaircir , si on voit que les productions sont tellement nombreu- 
se? qu’elles s'étoufferaient ; cela arrive quelquefois dans les bons 
fonds ; ainsi , dans le mois de Décembre , on y doit faire paître 
des vaches ou dus brebis : quand les tuyaux montent , ou doit 
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fencorê effacer ceux qui sont trop fort!. Il est sévèrement défendu 
par lus Ordonnances de faire aucuns dégâts , soit par cha<.-e ou 
passage de bestiaux dans les terres ensemencées : le propriétaire 
ou champ , ou toute autre personne commise de sa part , peut 
saisir les bestiaux , et le maître diceux répond du dommage, 
a.® Au printemps , et.dcs le mois d'Avril , on doit les sarcler et les 
êchardonner , examiner en quel état ils sont ; car ce mois décide 
ordinairement du sort de la moisson. Si les bleds sont bien plantés 
et forts , on peut bien'espéser , à moins de quelque accident qui 
ta 'est pas dans le cours ordinaire , comme grêle , orage , etc. ar- 
racher alors les mauvaises herbes , sur-tout si le printemps est 
humide , parce qu'elles abondent davantage ; continuer ce travail 
en Juin , s'il fait des pluies chaudes dans ce mois , car elles font 
naître l’ivraie, la nielle, lejard et le jarderean ; celui-ci croît aussi 
haut que les épis. 3.® Lorsque les bleds ont péri par quelque ge- 
lée , ce qui arrive, lorsqu’une gelée âpre reprend aussi tôt après un 

f irompt dégel , pendant que la terre est imbibée d’eau , ou bien 
orsque certains oiseaux de passage l’ont tout dévoré ; on doit , 
après avoir repassé la terre , y semer du bled rouge , de l’orge , 
ou quelqu’autre mars. 4-® On doit remédier , autant qu’il est pos- 
sible, aux maladies des bleds , et faire la guerre aux insectes en- 
nemis des bleds , que les êtes secs occasionnent , et qui font tort 
à la moisson , tels que les mulots , chenilles. Voye[ INlELLE , 
Charanson. 

Lorsque le bled , qui a été serré dans la grange , vient à suer , 
e’est-à dire qu’il en sort des exhalaisons chaudes , et que le tas 
des gerbes est humide , on doit mettre au milieu du tas un fagot 
d’épir.e -, pour que les exhalaisons se dissipent facilement ; en gé- 
néral , on ne doit pas garder long-temps le bled en gerbes ; mais 
on ne doit le battre nu'après qu’il a sue dans le tas. A l’égard da 
celui qu’on veut garder, on nedoit le battre que trois mois après; 
mais celui de semence doit l’être quelques jours après la moisson. 
On bat l^bled en hiver : la meilleure maniéré de le battieest 
au fléau , pour séparer le grain de 1 épi : on range pour cela les 
gerbes dans l’aire , épis contre épis , et on les fait frapper à grand* 
coups de fléau par plusieurs hommes , qu’on appelle les batteur* 
en grange. 

Divers moyens de multiplier le bled. Tout le but de ces di- 
versinoyens tend à se procurer par une voie extraordinaire , la 
quantité île bled que l’on n auroit par l’agriculture ordinaire qu’en 
trois ou quatre années , et c’est le développement des germes 
concentres et enveloppés dans le grain qui produit cette quantité 
plus abondante. Or, les préparations et les amendements qu’on 
donne à la terre , en lui restituant les sels qu’elle pou voit avoir 
perdus . font cet heureux effet. 

Prenez de la fiente de vache , de chevre , de brebis , de pi- 
geons , et du salpêtre raffiné et mis en poudre , de chacun mie li- 
vre ; mêlez le salpêtre avec tout le reste dans de l’eau tiede qui 
n’ait pas bouilli , laissez tremper le tout jusqu’à ce que ces diver- 
ses fientes aient dissous leur sel ; coulez ce mélange par un linge , 
au fond duquel resteront les matières les plus grossières : mettez 
tremper votre bled de semence dans cette eau filtrée pendant sept 
<m huit heures , puis letirez-ie , et metlez-lc dans quelque cuis 
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de gfenier , où vous le remuerez de temps en temps pendant sept 
ou huit heures ; semez-le ensuite- : la production sera decent pou? 
un , selon que i’assure l’Auteur de la Maison Rustique. Au reste, 
les doses que nous venons de marquer, sont pour semer deux cent» 
soixante livres de grain. 

Autre. Faites une saumure , c’est-à dire , mettez vingt livre* 
de chaux dans un tonneau , jettez-y dix seaux d'eau dessus : puis 
mettez dans une corbeille cent vingt livres de bled , qui est la 
quantité ordinaire pour ensemencer un arpent ; plongez pendant 
sept ou huit heures la corbeille avec le bled dans ce tonneau , 

Î iuis faites sécher le bled au soleil. Ou bien , tournez et retournez 
e bled dans un tonneau où vous aurez fait dissoudre dans l’eau 
trois livres de salpêtre ou du sel commun. On peut aussi mettra 
le bled sec avec la chaux brisée , semant l’un et l’autre à la fois. 

Autre. Faites dissoudre à loisir dans la saumure les principes 
provenus des bergeries , des poulaillers , des colombiers , en y 
ajoutant sur la fin une quantité raisonnable de son pour lier le 
tout : cette saumure fortifie les bleds contre les diverses maladies 
auxquelles ils sont sujets. 

Autre. Prenez du jus du meilleur fumier que vous puissiez 
avoir ; et si vous n’en avez pas assez dans vos fausses , mettez dans 
un grand cuvier de bon fumier de mouton , de cheval et autres , 
jusqu’aux deux tiers du cuvier , et achevez de le remplir avc-c de 
l’eau de pluie. Laissez, tremper le tout pendant deux jours , puis 
ôtez-en le fumier lavé , et dont l’eau est toute imprégnée , mettre 
tremper votre bled de semence dans cette liqueur pendant vingt- 
quatre heures ; retirez-le , faites-le sécher à l’ombre , et semez-le 
•aussi-tôt qu’il est sec. Si on met en usage tous les ans cette ma- 
nœuvre , on pourra avoir dix-huit à vingt fois plus de grain qu’à 
l'ordinaire. 

Autre. Faites un amas de toutes les choses qui semblent de- 
voir être plutôt jettées hors d’une maison , mais qui abondent en 
sels , comme les os de toutes sortes d'animaux , plumes , peaux , 
rognures dé cuir , vieux souliers . cornes , sabots de pieds de che- 
val et d’autres bêtes. Ayez trois tonneaux ou poinçons défoncés 
par un bout ; mettez dans le premier les choses les plus molles , 
et qui se dépouillent le plus promptement de leurs principes ; 
dans le second , celles qui le sont moins ; et dans le troisième , les 1 
plus dures : remplissez les trois tonneaux d’eau de pluie ; laissez 
infuser quatre jours ce qui est dans le premier ; six les matières 
du second , et huit celles du troisième : coulez ensuite cotte eau, 
en la séparant des matières , gardez-la avec soin , et jeiloz-lcs ' ' 
matières. i 

2 .” Cueillez une bonne quantité de plantes avec leurs fleurs et 
leurs graines , et de celles qui contiennent lieaucoup de sels , 
commè le romarin , la lavande , la sauge , la menthe , la bétoine , 
les écorces de chênes ; toutes plantes qu’on trouve le long des 
bois , sur les collines , dans les vallées. Brûlez- les ; des cendres , 
tirez-en les sels par l’évaporation, et recueillez- les lorsqu’ils s’a- 
massent par la cristallisation ; faitss-les sécher. 

3.» Prenez attant de livres da salpêtre ou de nitre que vous 
avez d’arpens de terre à semer , faites dissoudre céacane de ce» 
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livres (Inns douze pintes d’eau de basse-cour ; lorsqu'il est fondu , 

Jettez-y un peu de ces sels de plantes. 

. 4 ° Employez ensuite ces matières de la maniéré suivante : 

Pour un arpent , prenez douze pintes de l’eau préparée dans les 
tonneaux , et mêlez y l’eau de salpêtre dans la mèmb quantité ; 
jettez doucement votre bled dans cotte liqueur mêlée , et dans un 
vaisseau assez grand pour contenir le tout : il faut que la liqueur 
surnage quatre doigts au dessus du grain ; ôtez avec une écumoire 
le bred qui surnage sur l’eau, laissez tremper le bled durant douze 
heures , le remuant à six différents intervalles ; laissez-le jusqu’à 
ce qu’il enfle : alors retirez le , et faites-le égoutter dans un sac , 
au dessous duquel on met un vaisseau pour recueillir l’eau , la- 
quelle est excellerte pour toutes sortes de grains et de graines. 

Ensuite semez ce bled un peu humide ; il on faut un tiers moins 
par arpent • mê!ez-y de la paille hachée pour grossir le volume ; 
on peut outre cria répandre du fumier sur la terre , on en aura 
une récolte plus abondante. 

Autre. Prenez une quantité raisonnable d’eau de pluie , dans la- 
quelle faites dissoudre de la pierre à chaux, à raison dedeux livres 
pour quatre pintes : laissez reposer l’infusion pendant trois jours, 
en la remuant trois fois pariour ; transvidez l’eau dans un autre 
vase : ajoutez à chaque pinte de l’infusion quatre onces de nitre 
■commun et une livre de fumier de pigeon ; mêlez bien le tout ; 
laissez reposer ce mélange pendant quatre jours , en le remuant 
trois ou quatre fois par jour , et transvidez la liqueur ; ensuite 
prenez une poignée de froment ; mettez-la tremper dans une pinte 
de cette liqueur pendant dix-huit heures , puis faites-la sécher à 
l’air pendant un tour : remettez-la tremper une seconde fois pen- 
dant douze heures ; faltcs-la sécher comme auparavant , et faites- 
la tremper une troisième fois pendant six heures , et semez votre 
bled de maniéré que chaque grain soit mis en terre à un doigt de 
profondeur . et a dix pouces de distance l’un de l’autre. l es per- 
sonnes qui ont fait usage de cette infusion , certifient que la plu- 
part de ces grains ont poussé 60 à 70 tuyaux , tou $ portant des • 

épis fort longs et remplis de gros grains ; que presque tous les épis 
avoient six ponces de long , et renfermoient jusqu’à 60 grains *et 
qu’il n’v en avoit aucun qui eri eût moins de 40. Journ. économ. 

Les Auteurs qui ont* écrit sur l’Agriculture , assurent que l’on 
retire de ces diverses manières de multiplier le bled , des avan- 
tages très-co isirlérables : ils prétendent qu’il no faut presque 
point de fumier , que la terre peut porter tous les ans du froment, * 
qu’il ne fa it tout au plus que le tiers de la semence , qu’un seul 
labour surfit ; que les bleds, sont moins sujets à la nielle, et souf- 
frent moins des brouillards; qu’ils sontmûrs quinze joursplutôt ; 
que les tuyaux sont plus forts ; que les tiges , dans les bonnes 
terres poussenl de nouveaux tuyaux pour la seconde année; en- 
fin , qu’un bien de campagne peut rapporter le quadruple : 
qu’une terre , par exemple . qui ne donnoit en bled que mille 
francs, eu donnera quatre à cinq mille. 

Nouvelle recette pour avoir une récolte abondante. t.° Lors- 
qu’on a déterminé la quantité de bled que l’on destine pour les 
semailles , il faut avoir autant de livres de nitre que l’on a rie six 
boisseaux de grains , chaque boisseau devant peser environ vingt 
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livres : après l’avoir cité et réduit en poussière , on le met sur le* 
feu dans un vaisseau de fer pour le faire détonner et le fixer : pour 
obliger le nitre à s’enflammer plutôt, on a soin d’y jetter*souvcnt 
de la poudre de charbon bien fine ; et lorsque la flamme est un 
peu trop forte , on l’étoufto avec le couvercle ; après quoi ou met 
le nitre ainsi préparé dans un autre grand vaisseau rempli de fu- 
mier de cheval , le plus pourri que l’on puisse se procurer : on y 
jette une quantité suffisante d’eau de pluie ; on laisse cos matières 
en digestion pendant huit jours , et on expose pendant ce temps 
le vaisseau au grand soleil , afin d’y exciter une grande fermenta- 
tion : ce temps passé , on presse le fumier , et l’on en exprime 
toute l’eau qu’on y avoit jettée ; on met son bled infuser pen- 
dant vingt-quatre heures dans cette eau ; et comme il ne faut 
point le semer trop serré , on a soin d’y joindre les trois quarts de 
terre , afin que là main du semeur soit pleine , et que les grains 
puissent tomber a fine certaine distance les uns des autres. I.e 
fermier qfii a communiqué cette recette , fait chaque année trem- 
per son gfain dans cette infusion , et il assure qu’il en retire des 
profits très-considérables ; il prétend même qu’il a vu un seul 
grain en voir produit plus de trois mille , contenus dans cent 
épis , venus sur une même touffe. Journ. éconcm. 

Nouvelle maniéré de multiplier le bled , éprouvée par un Agri- 
culteur Allemand , et par la pratique de laquelle il prétend qu’un 
Econome peut épargner au moins un tiers de la semence néces- 
saire. 11 veut pour cela qu’on observe les réglés suivantes. 

i.° Il faut tirer la semence d'un endroit qui ne soit pas trop 
éloigné de la terre qu’on veut semer , afin que la nature de la 
semence ne soit pas sujette à un changement trop marqué de cli- 
jnat. 2. 0 La choisir bien mûre , et nettoyée de toute mauvaise grai- 
ne et bien conservée. 3.® La tirer d’un terrein plus froid . plus 
stérile et plus argilîeux que celui où l’on doit la semer. 4-° Porter 
cette semence en terre , la semer dans le même temps qu’on la 
seme au canton d’où l’on vient , et plutôt ou plus tard qu’yn n’a 
coutume de faire chez soi. 6.® S’informer dans quelle espece de 
fumier ou d'engrais cette semence étrangère est provenue , pour 
varier le fumier. Ainsi , si on a préparé la terre avec du fumier 
de mouton , la préparer avec du fumier de vache , sur-tout si le 
nouveau terrein est plus chaud que celui d’où la semence est ve- 
nue. 6.° Semer fort clair les grains étrangers. Ces réglés doivent 
être observées , non-seulement à l’égard du froment , mais encore 
pour l’orge et l’avoine. 

Le même Agriculteur a observé que le seigle d’élé , provenu 
dans les contrées froides , rendoit un produit considérable et 
très-avantageux dans les champs sablonneux , sur-tout si on a 
l’attention de le semer dans le mois de Mars. 

En outre , il n’est rien de plus avantageux , selon lui , tant pour 
l’épargne de la semence , que pour l’amélioration et la multipli- 
cation’, sur-tout de l’orge et de l’avoine, que. de porter des grains 
de cantons bas et sablonneux dans le terrein des montagnes ; mais 
jl ne faut manquer à aucune règle prescrite ci-dessus , et avoir 
attention de ne faire travailler le champ que par un temps sec. 

Enfin , il a observé que l’ivraie qui croît en quantité dans plu- 
sieurs endroits , et principalement dans les champs humides , sa 
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change en Med dans lebon terrein montagneux ; ce qn’ila éprotrvé 
sur un boisseau de seigle , et dont le bled pur ne faisoit pas la 
huitième partie : il le fit semer tout entier dans un canton mon- 
tagneux , et dans un terrein bien préparé et largement fumé , mais 
un peu humide, avec l’attention de faire semer fort clair , et il 
assure que lors de la récolte on recueillit deux cents quarante 
jerbes de bon bled , et qu’il ne se trouva pas au delà de trois 
ou quatre tiges d’ivraie : toute la différence des autres bleds fut 
que les gerbes étant battues , ne rendirent pas tout-à-fait autant 
que les autres. 

Blt.D CHARBONNÉ. La véritable cause du bled charbonné est 
dans le vice du germe , et non dans les brouillards ni les lunes , 
c’est le levain vieux qui est dans la nature du grain , qui produit 
ce mal , et non l’influence de l’air : en effet, on peut remarquer que 
dans un champ où il y a des pièces appartenantes à différents 
particuliers , il y en a dont les unes ont pende bled charbonné , et 
d’antres en ont beaucoup; et cependant le champ est souple même 
ciel , et a été semé dans le même grain de terre. Ce qui prouve 
évidemment que la quantité de la semence , et les différentes cul- 
tures dont chaque particulier a fait usage , sont la cause du mal. ' 

Un des meilleurs remedes aux bleds charbonnés , est la chaud 
■vive éteinte dans le bled même , avant qu’il ait jette cette sueur 
dont il se débarrasse peu après qu’il est moissonné : la raison en 
est que cetto chaux , qui renferme en elle un grand feu , accéléra 
3a fermentation du grain , absorbe la transpiration dans ses pores 
poudreux . et délivre en quelque sorte le germe de ce venin , qui , 
circulant dans la seve , lui auroit été funeste par son âcreté corro- 
sive : il est vrai que le bled ainsi préparé , est difficile à semer , à 
cause que la poussière va «Lans les yeux. Si le bled qu’on a est trop 
attaqué de cette maladie, il faut nécessairement aller chercher un 
peu au loin des grains plus sains , les mettre dans la chaud lors- 
qu’ils veulent fermenter , et continuer sans interruption ; car sou- 
vent Je bled des champs voisins peut communiquer le mal par 
la poudre des fleurs , et gâter le bled le plus sain : dans ce cas , 
la chaud le préservera de la contagion. Le meilleur remede est 
de labourer bien profondément les terres , afin que les eaux no 
les dépouillent pas de leurs sucs nitreux , et de donner de la penlo 
aux sillons , afin qu’elles filtrent entre le labour et le sol de la 
Serre, sans entraîner ni sel ni limon. 

RECETTE pour garantir les bleds de toute maladie et corrup- 
Sion. Prenez vingt-cinq livres de chaux vive , vingt-cinq livres 
de fiente de pigeons , quarante livres de cendre du foyer , vingt- 
cinq livres de sel marin , ou à son défaut, autant de nitre ; mettez 
toutes ces drogues ensemble dans un cuvier assez grand pour con- 
tenir encore une demi-barrique d’eau commune. Versez cette eau : 
remuez bien le tout avec un bâton jusqu’à ce que la chauxparois- 
se tout-à-faît éteinte ; cette lessive se garde tant qu’on veut sans 
qu’elle se gâte ; ayez soin do la remuer quand vous voudrez y 
tremper le bled: mettez le bled dans un panier , et plongez-ledans 
le cuvier jusqu’à cequ’ilen soit entièrement imbibe ; ensuite met- 
tez-le dans un sac pour le laisser égoutter , ou dans un cuvier 
dont le fond soit percé et bouché: mettez-y autant de grains qu’il 
an pourra contenir à quatre doigts près du bord ; achevez de 1» 
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remplir avec cette lessive , après l’avoir bien remué ; cela fait , dé- 
bouchez-ie par dessous, et laissez égoutter la lessive dans quelque 
vase , pour ne pas la perdre , et continuez ainsi jusqu’à ce que 
tout votre bled ait été lessivé de cette façon. Un peut le semer 
au bout de 24 heures ; mais il ne faut pas le garder ainsi préparé 
plus de cinq ou sis jours , il courroit risque de se brûler. Au res- 
te , la quantité de lessive prescrite ci-dessus peut Servir à pré- 
parer plus de douze à treize cents pesant de froment. 

CONSERVATION du bled. 11 y a plusieurs moyens pour cela : 
ï. Q On doit observer que c’est à l’humidité et au mauvais air qu’il 
faut rapporter tout le mal qui arrive au bled. Ainsi, il faut d’a- 
bord que le bled soit bien sec quand on le met au grenier , qu’il le 
soit assez pour casser sous la dent , et non s’écraser , autrement il 
ne seroit pas de garde , parce qu’il s’échaufferoit. 2. 0 Avoir un 
grenier construit dans les réglés et bien exposé. Voyej GRENIER. 
3 .° Remuer le bled tous les quinze jours , les six premiers mois , 
en le jettant en l’air avec la pelle , de maniéré qu’il s’éparpille, 
ou le cribler une fois le mois avec un crible à pied , c’est-à-dire, 
le faire tomber d’une trémie , large par le haut et étroite par lo 
bas , dans d’autres qui sont posées plus bas , d’où il est relevé a 
l’aide d’une grue dans l’étage supérieur. 4 -° Faire une guerre per- 
pétuelle aux insectes, tels que ies charansons , calendres , chate- 
plcnses , souris , hannettons , fourmis et autres : il y a plusieurs 
moyens pour s'en préserver , ou les détruire. Par exemple : on 
peut mettre autour du tas de bled où il y a des insectes , quatre 
doigts de saumure de porc salé ; cet appas les attire , et on les 
tue; ou bien frotter avec de l’huile d’aspic et du mercure la pelle 
dont on remue le bled , et renouvel 1 er cette onction à mesure 
qu’elle se dissipe. Avec ces précautions prises les deux premières 
années . il n’y a plus rien à craindre pour l’échaufiement : ainsi, 
lorsque le bled a jette tout son feu , on peut le conserver pen- 
dant longues années. • 

METHODE pour conserver le bled dans les sacs. Ayez un roseau 
ou bâton creux, d’environ quatre pieds de long : introduisez dans 
son extrémité la plus petite , une cheville pointue qui en boucha 
l’orifice pour l’introduire plus facilement au fond du sac plein 
de bled. Faites tout autour du bâton , jusqu’à la hauteur de deux 
pieds dix pouces , environ deux cents petits trous d’une ligne et 
demie de diamètre , et à un pouce et demi les uns des autres, et 
éloignez-les par degrés de façon qu’il y ait un pouce de distança 
vers la partie supérieure : attachez au haut du bâton un tuyau de 
cuir de la longueur de dix pouces, tcnez-Ie étendu au moyen d’un 
fil de 1 er tourné en ligne spirale , et que vous aurez insinué de- 
dans: attachez au bout de ce tuyau une embouchure de bois , par 
où vous introduirez le tuyau d’un soufflet ordinaire : or , comme 
un gros soufflet de cuisine porte plus d’une pinte d’air à chaque 
coup , on peut en trente coups de soufflet introduire dans un sac 
de la capacité de quatre boisseaux , une quantité suffisante d’air 
nouveau. Ainsi, quand on a mis le bled tout nouveau dans les sacs, 
si on lui donne de l’air nouveau tou» les deux ou trois jours . 
pendant un quart-d’heure seulement , l’humidité qui le feroit 
fermenter et se gîter , sera desséchée au bout de trois ou quatre 
semaines au poiulde pouvoir le conserver long-temps ; sans lui 
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donner beaucoup d'air. Si l’on a beaucoup de sacs de bled à con- 
server, il est encore plus court d’avoir 'de gros soufflets, dont 
î 'embouchure soit large , afin qu’ils travaillent aisément et vite. 

Voyez cette même matière traitée plus amplement , et selon la 
méthode de M. Duhamel , au mot Grains, article de la conserva- 
tion des grains. • 

Le bon biod doit être pesant et bien nourri , le grain sec, avant 
néanmoins une espece de fraîcheur ' et l’écorce nette. 1. es années 
trop seches dessèchent le bled et le maigrissent ; ainsi il y a moins 
de Med ces anr,ées-là : celles nui sont humides le fond grossir ; 
ird; il n’est point de garde. Cette sécheresse ou humidité du bled 
se connoît à la farine , par le plus ou le moins d’eau qu’elle. prend 
en la pétrissant. 

Au reste , plus le bled est vieux , plus il fait de profit , parce 
qu’il est bien sec : il fait une meilleure pâte , et il est plus sain 
que le nouveau. On doit faire ensorte «l’avoir d’année à autre sa 
provision , pour en manger trois ou quatre mois après que le nou- 
veau est recueilli : celui qu’on réserve pour la provision du Maî- 
tre et de sa famille , doit être mis en réserve , et dans la quantité 
nécessaire pour aller jusqu’à l’arriere-saison ; le grain doit être 
bien nourri et' non ridé. 

Le bled est ordinairement plus cher au mois d’Octobre et do 
jNovembre , parce que c’est le temps des semailles. Le profit , en 
fait de bled, est de savoir le garder bien sain , d’en avoir de bon, 
et de le vendre à propos. 

les bleds de France les plus estimés à Paris , sont ceux de Beau- 
ce . de l’Isle de France , de Brio, de Picardie et de Champagne. 

Bled NOIR ( le ) , est de deux sortes ; l’un qu’on nomme en 
certains Pays c toque ou brouine ; c’est le plus, mauvais , et celui 
que l’on doit s’attacher plus particuliérement a détruire : l’autre 
s'appelle bled noir enfumée. C’est du bled corrompu comme l’au- 
tre ; mais il n’est pas dangereux , puisqu’il se détruit entièrement 
parie vont et la pluie, dès que ses épis sont sortis de leur four- 
reau . et qu'il se dissipede bonne heure , de sorte qu’onn’en trouve 
plus à la récolte. 

, Un laboureur du Vexin , homme très-intelligent dans sa pro- 
fession , a fait part au public, l’année derniere, d’un Mémoire 
qui indique le plan qu’il a suivi pour parvenir à connoître ce qui 
produit le bled noir , et en même temps les remèdes propres à 
déirurre cette corruption. 

11 a pour cet effet figuré dans ce Mémoire le plan de son opé- 
ration par des lignes qui représentent chacune une rangée de bled 
de seize pieds de long , et à un pied de distance l’une de l’autre : 
La semence du plan a été faite dans six quarrês , et en trois diffé-, 
rer-rs, temps . pour connoître s’il n’y a point de temps pendant la 
sentence qui occasionne davantage la corruption du bled noir. 
Dans quelques-unes de ces rangées, il a fait diverses expériences 
par lesquelles il s’est assuré de ce qui produisoit le. bled noir ; et 
dans d’autres , il en a fait qui indiquent les remedes qu’il falloit 
employer. , 

J! résulte de ces expériences , que c’est la poussière du bled noir 
qui gâte et corrompt le genre du bled le plus sain , et par consé- 
quent qu’il est très-nécessaire de bien laver le bled et de l’échau» 
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fier avant do semer , afin de le nettoyer de cette poussière. 

Si on objecte que c’est un trop long ouvrage et un trop grand 
embarras pour un laboureur qui auroit , par exemple , cent acies 
«le bled à semer , et a qui il faut au moins cent septieis de semen- 
«e , de s’assujettir à les laver comme il faut ; qu’il peut se faire , 
«l’ailleurs , que le temps ne soit pas favorable pour faire sécher 
ce bled , qu’il peut même se gâter ou s'échauffer ; l’Auteur de 
ce Mémoire répond que , si l’on trouve cette opération trop pé- 
nible , il vaut du moins la faire en partie, c'est, à -dire , qu’unLa- 
boureur qui a un tel nombre d’acres à semer , doit laver et échau- 
der dix ou douze septiers de bled , qui lui serviront pour semer 
dix ou douze acres de terre le produit de ces ' douze acres .lui 
fournira la semence en entier de l’année suivante , et de cette se- 
mence , qui sera saine , selon toute apparence , il en prendra en- 
core dix ou douze septiers , qu’il lavera et échaudera , de même 
que les premiers. En faisant tous les ans cette opération avec 
beaucoup d’exactitude , ce qui n’est-nas assurément un grand ou- 
vrage , (lès qu’elle est réduite à dix* ni douze septiers, il peut 
être assuré de n’avoir jamais un seul épi de bled noir. Comme 
des expériences réitérées ont prouvé l’avantage de cette métho- 
,de , elle doit mériter la confiance des cultivateurs. 

îJ LED DF, TURQUIE ou Maïs. L.e bled de Turquie a la* tige 
haute de six pieds: il ne vient point en épi comme les autres 
bleds : ses grains sont ronds comme des pois , fort serrés , et ran- 
gés en ligne droite : il y en a de différentes couleurs , blancs , 
rouges , noirs ; mais la farine est toujours la mémo , c’est-à-dire, 
tirant sur le jaune. On le cultive beaucoup en Fspagne , en Tur- 
quie , en Amérique , en Bourgogne. On le seuie différemment 
des autres grains : on le plante après l’avoir fait tremper tout un 
jour : on fait d»s trous en ligne droite sur un sillon , et on jette 
quatre ou cinq grains dans chaque trou , qu’on recouvre de terre /- 
en appuyant du pied , ou bien on le seme sur planche dans des 
rayons tirés au cordeau. Un arpent de bled de Turquie peut 
nourrir une famille entière pendant un an. 

MANIERE (le le cultiver selon la nouvelle méthode de M. Du- 
hamel : i.° il réussit iniehx dans une terre légère et sablonneuse , 
que dans une terre forte et argilleuse. 2. 0 On doit . dans le mois de 
M ars, donner à la terre deux bons labours. 3.° V répandre du fu- 
mier. 4- u Donner un troisième labour vers la fin d’Avril , et écra- 
ser les mottes avec des rateaux , car les sillons empêchent qu’on 
n<* se serve de la herse. S.° Semer ce bled au mois de Mai par un 
beau temps : ce oui se fait en formant au fond des sillons avec un 
sarcloir , de petites fosses, dans lesquelles on met deux grains de 
mais : notez qu’il faut qu’il y ait un pied et demi de distance 
«l’une fosse k l’autre dans la filedes sillons. 6.** Lorsque le mais 
est: levé , arrachez le pied le plus foible dans tous les trous où 
les deux grains ont levé , et semez deux nouveaux grains dans 
ceux où il ne paroit point tle pieds. 7 Vers le iô Juin , donner 
avec le sarcloir un léger labour autour de chaque pied. 8.® A, ia 
fin de Juillet, en donner un petit, qui est le dernier , et rehausser 
les pieds du maïs. 9. 0 Au 16 Août , couper les pannicules des 
fleurs mâles : ce sont des épis vides de grains qui se lèvent au 
haut de tous les pieds ; ils servent de nourriture aux bœufs: cou- 
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per aussi tonies les feuilles des tiges , les épis charhortnês et ceux 
qui ont coulé. On fait la récolle du maïs vers la fin de Septem- 
bre : on cueille les épis , on en fait des tas d'espace en espace , 
et on les transporte dans une aire pour les égrainer. Les pied* 
des mais fournissent du fourrage aux bœufs : on a soin de passer 
la charrue dans le champ. Le mais étant bien séché au soleil , se 
conserve plusieurs années , en le remuant.de trois mois en trois 
mois. Les Paysans en mêlent avec leur pain , et ordinairement 
une huitième partie sur sept parties de froment. Le pain de la 
farine de maïs est jaune et indigeste. Les grains sont excellents 
pour engraisser la volaille et les cochons. 

Bled noir ou Bled Sarrasin. On appelle ainsi un© 
plante fibreuse , dont la lige est haute d’environ deux pieds, et 
porte plusieurs bouquets de fleurs purpurines , et une graine 
triangulaire, dont l’écorce est noire et le dedans blanc. Le bled 
noir sert à nourrir la volaille , sur-tout les faisans. Le fourrage 
en est bon pour les vaches. Ce bled vient dans toutes sortes de 
terres : on n’en met ordinairement que dans les plus médiocres ; 
on doit le semer en sillons. 

COMMERCE DU ELED. Ce commerce se fait par quatre sorte*- 
de personnes; i.® les L.aboureurs ; a.® les Marchands habitant* 
des villes ; 3.® les Marchands forains , et les Blâtiers. Les Labou- 
icurs les doivent toujours vendre de la première main ; les Mar- 
chands forains et de la ville ne doivent revendre que de la se- 
conde main , et on toléré quelquefois aux Blâtiers de les faire 
passer jusqu’à la troisième. La Police est fort attentive sur cela, 
de peur que les regrats perpétuels ne fassent monter le bled a un 
prix excessif. La mauvaise foi des Marchands de grains consiste 
dans cet unique point d’en cacher l’abondance , et de les pousser 
par ce moven à une cherté extraordinaire. Voilà pourquoi il est 
défendu d’acheter des grains dans les fermes et ailleurs que dans 
les marchés publics , et d’en acheter plus près de dix lieues de 
Paris , afin que par-là on y acheté de la première main , et afin 
que l’abondance soit dans les marchés, a.® 11 est défendu aux 
Boulangers de Paris d’acheter des grains dans l’étendue de huit 
lieues de cette ville , à l’exception du marché de Limours, qui 
n’en est éloigné que de sept lieues et demie , afin que par-là tous 
les grains soient amenés aux marchés de cette ville. Mais il est 
permis aux Boulangers, qui se rencontrent dans l’étendue de deux 
lieues de Paris , depuis 8 jusqu’à ra , d’acheter les grains de la 

Ï iremiere main. 3.® Les Marchands , après avoir une fois déclaré 
e prix de leur bled , ne peuvent plus le renchérir ; et , s’il n’est 
vendu dans les premiers jours de marché , il est mis au rabais. 

/ f ®. Les Marchands sont obligés de le vendre eux-mêmes , ou par 
gens de leur famille , sans se servir de Facteurs ou de Commis- 
sionnaires. Enfin, on a fixé les heures auxquelles les Bourgeois , 
les Boulangers et les Marchands peuvent faire leurs achats, 
BLEREAU. Bête carnaciere ; il tient du chien et du re- 
nard, mais est un peu plus gros que ce dernier ; il est de couleur 
grisâtre, le dos large, et les dents fort pointues: les bléreaux 
ont leurs terriers au bord des haies et cfcms les bois : ils n’en sor- 
tent qu’a près le soleil couché ; ils aiment fort les pommes et les 
raisins. On les chasse avec des bassets , auxquels on attache des 
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rrplots , et que l’un lâche dans les terriers : il faut auparavant 
frapper la terre avec des coups de masse. On les prend aussi 
avec des piégés , comme avec un nœud coulant , que l’on tend 
à l’entrée du terrier. 

BLUTEAU. Espece de tamis long et rond , fait de plusieurs 
cercles qui soutiennent une picce de toile , de soie ou de gaze 
plus ou moins hue , au travers de laquelle la farine tombe dans 
la mais du moulin : il y a ordinairement des bluteau# dans les 
moulins. 

BOEUF. Bête à corne d’une grande utilité , soit pour la cul- 
ture des terres , soit pour la nourriture des hommes : on l’appeüe 
Veau jusqu’à deux ans , qui est le temps où on le châtre ; mais 
après on l’appelle bœuf. Un bœuf, considéré en tant que des- 
tiné à la charrue ; doit avoir Tes cornes de moyenne grandeur ; 
•fortes et luisantes ; le frontlarge ; les yeux gros , noirs et lui- 
sants ; C’est la marque de son courage et de sa bonne constitution; 
les dents blanches , longues , égales ; le cou gros et charnu , les 
épaules et la poitrine clé même ; le fanon pendant jusque sur les 
genoux ; les côtes étendues , le ventre gros et tombant , les han- 
ches longues , la croupe large et ronde , les jambes grosses, le dos 
droit et plein , la queue longue , les pieds fermes , l’ongle court 
et large , ni trop gras ni trop maigre , sa taille médiocre , et prompt 
à l’aiguillon : à l’égard du poil , il doit être luisant , épais , mais 
uni : ceux de poil roux sont estimés les meilleurs ; ceux de poil 
blanc ne valent rien pour engraisser. Un bœuf vit quatorze ans , 
et il rend de bons services depuis trois ans jusqu'à dix. On con- 
Îioît son âge à ses dents ; à dix mois il jette les dents de de- 
vant , et à sei/0 celles des côtés ; il en vient d’autres à la place, 
mais à trois ans elles sont toutes égales et blanches. Après trois 
ans on juge de son âge par le nombre des nœuds qui sont sur ses 
cornes , car à chaque année il s’en forme un. Ceux qu’on tire 
du voisinage sont de meilleur service , et moins sujets aux mala- 
dies que ceux qu’on tire des pays éloignés. On doit élever les 
jeunes bœufs dans les prairies , et les disposer , dès qu’ils ont trois 
ans , et point plus tard , a porter le joug , à souffrir qu’on les tou-, 
cbe , à les faire aller de compagnie avec un autre, à présenter leux 
tête au joug : pouf cela on doit les flatter, leur donner un peudd 
sel dans du vin , leur lier souvent les cornes ; enfin , les accou- 
pler avec un bœuf tout dressé , qui les retient quand ils s’empor- 
tent ; ou bien , avant de les mettre au trait, on en accouple deux 
jeunes , et on les mene paître ainsi accouplés pour les accoutumer 
au joug ; pour lors on doit voir s’ils sont d’égale force. On prati- 
que la même chose pour les vaches qu’on veut mettre à la char- 
rue. A l’égard des défauts de ces animaux, on doit en général 
les corriger plutôt par caresses que parcoups d’aiguillon. On nour- 
rit les bœufs , pendant l’hiver , avec de la paille et du foin, et du 
fourrage , comme sainfoin , luzerne , bourgeons de vigne , feuil- 
le 5 d orme , de chene , de peuplier , écosses de pois et de fèves. 
Pour la quantité , on doit donner à manger à un bœuf jusqu’à ce 
qu’il en reste , car ces animaux ne prennent jamais plus de nour- 
riture qu’il ne leur en faut. 

F.n hiver on mene les bœufs à là charrue entre deux soleils; > 
au printemps et oa automne , depuis huit heures du matin jus- 
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qu’à sept heures du soir ; en été , depuis la pointe du jour jusqu'à 
neuf heures du matin , et depuis midi jusqu’au soir: mais il est 

E lus avantageux d’avoir deux paires de bœufs , dont l’une la- 
oure jusqu'à onze heures , et I autre, depuis midi jusqu’au Soir; 
au surplus , on doit éviter , autant que l’on peut , de les mener 
au labour dans les grandes chaleurs , les grands froids et les 
pluies. . 

Outre lés longs services que les bœufs rendent par les labours 
et le charroi , le profit qu’on en tire en les vendant aux Bouchers, 
après qu’on les a engraissés , est considérable : c’est en automne 
que ce bétail est le plus gras et de meilleur débit. 

Si oh est à portée de faire commerce de bœufs et de vaches , 



bœufs et les vaches sont sujets à garantie comme les chevaux. 

La chair de bœuf est fort nourrissante ; c’est l’aliment le plus 
solide ; il îend le corps sain et vigoureux : la meilleure est celle 
d’un bœuf tendre et bien nourri ; le fie! de bœuf guérit les vers 
des enfants , si on leur en frotte le nombril : la moelle de bœuf 
guérit les tumeurs dures et baveuses. 

APPRÊT des différentes pinces de bœuf. L’on connoît que la 
viande de bœuf est bonne , lorsqu’elle a une couleur foncée d’un 
rouge cramoisi , qu’elle est grasse et bien couverte. 

ALOYAU. ( 1’ ) On donne ce nom aux pièces de bœuf qui se 
prennent au dessus des côtes. On le met ordinairement à la bro- 
che , quand il est tendre , et on le sert dans son jus. < i , 

Autre maniéré de l’apprêter. Coupez le filet par tranches min- 
ces , mettez-le dans unecasserole , faiies-y une sausse avec captes, 
anchois , champignons , une pointe d’ail , le tout hache et passe 
avec un peu de beurre, etmouillé avec un bon coulis ; dégraissez 
la sausse ; assaisonnez-la de bon goût ; mettez le filet dedans avec 
le jus d’aloyau , et faites chauffer le tout sans qu’il bouille. 

Bœuf à la mode. Ayez une tranche de bœuf , battez-la bien i 
piquez-la de gros lardons assaisonnés de sel et poivre ; mettez-!» 
dans une terrine avec sel , poiviè , laurier , citron yerd . sur un 
fourneau avec un peu de feu pour lui faire rendre son jus ; et quand 
il est rendu , augmentez le feu , et faites cuire votre bœuf à teu 
égal. Lorsqu’il est presque cuit,on y met , si on veut , un verre 
de vin , et on le fait bouillir encore jusqu’à ce que la sausse soit 
réduite raisonnablement. 

Bœuf en miroton. Coupez par tranches fort minces un mor- 
ceau de bœuf du côté de la poitrine , cuit dans le pot, quand 
même il seroit de la veille ; mettez dans un plat deux cuillereas 
dè coulis , ou , au défaut , du meilleur bouillon , per.-il , ciboule , 
une petite pointe d’ail , le tout haché menu , sel et poivre ; met- 
tez par dessus vos tranches de bœuf , et faites le même assaison- 
nement sur les tranches. Couvrez le plat ; faites bouillir douce- 
ment sur un fourneau pendant une demi-heuré , et que la sausse 
soit courte. 

CERVELLE de bœuf. On la cuit a la braise avec vin blanc , sel 
et poivre , bouquet garni ; étant cnit , on y fait une sausse appe« 
tissante. 
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Cui OTTF. de bœuf. Elle fait de fort bons potages, et se sert 
Volontiers pour piece du milieu sortant du pot; pour la rends 
plus ragoûtante , on l’essuie de sa graisse et de son bouillon , et 
on y met dessus une sausse faite avec du coulis , persil , ciboule, 
câpres , une pointe d’ail ; le tout haché et assaisonné de bon 
goût. 

Le GlTE à la noix sert au même usage (pie la tranche de bœuf ; 
en hiver il faut le laisser mortifier quatre ou cinq jours. 

Gras double. Faites cuire de gras double à l’eau , puis net- 
toyez-le bien ; coupez-le de la grandeur de quatre doigts; faites- 
le mariner avec sel , poivre , persil , ciboule , pointe d’ail , le 
tout haché ; panez le gras double de mie de pain pour faire te- 
nir l’assaisonnement ; mettez-le sur le gril , faites-y une sausse au 
vinaigre. 

LANGUE de bœuf en ragoût. On la fait cuire à la braise , à 
très-petit feu , avec sel-, poivre , un bouquet garni de persil , ci- 
boule , thym, laurier , clous de girofle, oignons , du bouillon la 
quantité nécessaire ; étant cuite , ôtez la peau , piquez- la de petit 
lard ; faites-la cuire après à la broche ; servez dessous une saune, 
y ajoutant un filet de vinaigre. Voyeç La K G U es FROIDES. 

Moelle ( la ) de bœuf sert à faire des farces , de petits pâtés , 
des tourtes , etc. 

Tranche ( la ) de bœuf sert à faire de bons potages : on en 
fait sur-tout du bœuf à la mode ou a la royale , et de celle ma- 
nière. Lardez la tranche île bœuf avec du gros lard ; hachez, du 
persil , ciboule , champignons , pointe d’ail ; ajoutez le sol et la 
poivre ; faites cuire le tout cinq ou six heures a petit feu dans son 
jus ; mettez- y une cuillerée d’caii-de-vie à moitié de la cuisson. 
On doit la faire cuire à courte sausse. 

fl(EUF SALÉ. On ne prend pour saler, en fait de bœuf , que les 
vieux bestiaux ; tous les morceaux où il y a des os , comme ies. 
Cotes et l’aloyau, ne sont point propres à saler. On coupe par tran- 
ches les morceaux qu’on veut saler , et on les pose par lits dans 
un saloir : on en use de même que pour le porc ; mais il ri’y 
faut pas mettre trop de sel , parce que le bœuf s’en laisse pénét i or 
tant qu’on lui en donne , au lieu que le porc n’en prend pas plus 
qu'il ne lui en faut. 

Manière de couper les différentes pièces de bœuf. t.° La cu- 
lolte et le paleron sc coupent en travers et dans le milieu : la 
viande qui est auprès des os de la queue est plus fine, a. 0 La cl.ar- 
bonnée se coupe en travers et en morceaux minces. 3.® La poi- 
trine en travers et près du tendon. 

4.“ L’aloyau en travers : on commence par le filet mince , après 
avoir ôté la peau nerveuse qui se trouve au dessus : on coupe da 
même la viande qui est de l’autre côté , mais qui n’est pas si ten- 
dre que le filet. 

BOIS (les). On doit mettre les bois au rang des biens de 
campagne les plus lucratifs , parce qu’il s’en fait une grande con- 
sommation , que le débit en est facile , qu’ils demandent moins de 
dépense ,' et sont sujets à moins d’accidents que les autres sortes 
de productions. 

r.° Les terres propres à mettre en bois doivent être d’une qua- 
lité médiocre ; telles sont celles qui ne sont pas bien fertile» -, car 
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on doit réserver les meilleures pour les grains , foins ou autiés 
productions. 

2 .“ Si ce sont des terres humides et dans des fonds , on y doit 
planter des peupliers , sauiiers et autres arbres aquatiques ; dans 
les grasses et mitigées , des ormes et des frênes ; dans les fortes , 
des chênes et des chàtaigners ; dans les légères , des pins , de* 
sapins , etc. Au reste , 11 faut trois ou quatre pieds de profondeur 
rie bonne terre pour les gros arbres qui poussent en ligne perpen- 
diculaire leur principale racine , ce qu’on appelle pivoier. Le* 
bois réussissent également dans les plaines et sur les côtcaux : les 
plus beaux arbres pour les forêts sont le chêne , le châtaigner , 
ensuite l’orme , le sapin , le frêne , le charme , l’érable. 

On connoît qu’un bois est bon lorsque les arbres sont de belle 
venue , drus , bien vifs , sans ronces , ni genêt , et qu’il n’y en 
a pas un trop grand nombre de vieux. 

La maniéré )a plus sûre de faire un bois , est par des plants en- 
racinés, forts et d’une belle venue, car celle du plan de semence 
est inf.nimcnt longue et moins sûre. On doit choisir des plants 
jeunes qui aient la tige droite et haute d’un pied et demi , beau- 
coup de racines , et bien nourris , sans mousse ni nœuds , et tout 
fraîchement arrachés lorsqu’on les plante. On doit les planter en 
Novembre et Décembre , dans les fonds pierreux ou légers : en 
Décembre et janvier , dans ceux qui sont humides , et par un 
temps qui ne soit ni trop froid, ni trop pluvieux; on doit planter 
de bonne heure ceux qui fleurissent plutôt que les autres , comme 
«ont tous les fruits à noyau. 

On plante à la main les plants enracinés dans des rigoles. Cette 
méthode est plus usitée que celle des fosses : les rigoles doivent 
être larges de deux pieds et demi , et profondes de deux , faites 
au cordeau en forme de rayons a planter la vigne. On laisse un 
pied de distance entre chaque fosse : on met la terre de dessus à 
un des côtés de la rigole , et celle du fond de l’autre côté. On 
doit avoir auparavant bien labouré et fumé la terre , et avoir 
émondé les plants , c’est-à-dire, coupé toutes les mauvaises ra- 
cines. Avant de placer les plants , on doit mettre deux doigts de 
bonne terre au fond des rigoles. 

Lorsqu’on veut faire un bois taillis , on doit prendre des plants 
d’un pied et demi de haut , les étêter , et y laisser les chicots ; les 
espacer d’un pied et demi , et’mettro deux pieds entre les rangs 3 
on ne doit les laisser sortir de terre qu’à la hauteur de quatre ou 
cinq doigts , afin qu’ils s'écartent en buisson ; mais aussi on ne 
doit pas les mettre trop avant. 

S’il s’agit d’un bois de haute-futaie , les plants doivent être de 
six pieds de haut , et gros comme le bras par le bas : on ne les 
étête point , afin que la tige soit droite , on ne leur donne guere 
plus d'un pied de terre ; mais on doit les lier à quelque pied fiché 
en terre pour les raffermir : ils doivent être espacés de six pieds. 

On doit coucher les belles racines tout de leur long a droite et 
à gauche , et les charger doucement de terre en les pressant avec 
la main. En général , plus les rigoles ont d’étendue , plus le plant 
vient vite. 

On doit cultiver tes bois nouvellement plantés ; et , i . 9 les ar- 
xoser dans le mois de Mars par uo temps doux , et leur donner 
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encore cinq ou six arrosements pendant l’été , lorsqu’il est l onr 
3.“ Leur donner deux légers labours par an; l'unau mois d’Avril 
par un temps humide , et l’autre au mois de Septembre tant uou£ 
détruire les mauvaises he,bes. que pour animer la substance de 
la terre , et faire croître le bois plus vite. 3.' Continuer ces mê- 
mes soins pendant quatre ou cinq ans; au bout de ce ternos 
emonder les plants a haute tige dans le mois de Maés Un nili;« 

non» dnnrmr n iliv o . I . T* 1,111115 


y F ÿ ; — “b 1 * u-,is i«u« ut mars. L n taillis 

peut donner a dix ans cine coupe abondante , après laquelle on 
«oit lui donner un labour. 1 

Tout bois un peu grand doit être divisé en certaines portions 
et on n en peut couper chaque année qu’une.quautité • c’est cà 
qu’on appelle mettre en coupe réglée ou vente. L’Ordonnance 
défend qu on coupe es taillis avant neuf ans. ensuite ou peut le! 
couper en vente reglee tous les neuf a dix ans 

Lorsqu’on en veut faire une futaie , on le laisse croître sans le 
couper pendant trente ans.oudu moins vingt-sept, et jusqu’alors 
on I appelle taillis , ce n est que d'un beau tailiis qu’on fait une 
futaie. Pour savoir si on laissera croître un bois en futaie ou si 
on le coupera en taillis on doit examiner et connoître la nature 
du fonds; le nombre de ce qu'il y aura en futaie.ou e „ taillis - 
1 âge et la nature du bois les places vuides , les endroits où loi 
arbres ne viennent pas bien. “* ou lcs 

On doit éc aircir le plant destiné pour futaie avant qu’il aittrois 
mis, ne laisser qu une seule, tige surfin pied , de peur qu’ils ne 
croissent en touffes, et les elaguer avec soin : l’usufruitier d’un! 
terre n en peut rien couper. " “ 

Le bois de futaie sert pour tous le bois de charpente de char 
tonnage , pour le gros buis à brûler ; il fournit la glaAdée et la 
pâturage. ° ° 

H bois laillis , sert , à fa^e des fagots , cotrets et autres me. 
nusbms a brûler , des echalas , des espaliers, des lattes etc 

Dinerents noms des bois. Bois en defend, est un bois de tria 
■° > U , ne P° rli<m Chüi t ^e l'pn veut conserver e£ 

paTtre'. “ P “ V*™"* ^ ^ aUCUne Ct,u P e .ni d’y . laisser 

Bois marmentaux , sont ceux auxquels on ne touche point et 
quiservep d’ornement dans un parterre, oM autour d’unemâison 

On appelle buisson, des cantons de bois qui n’ont point assez 
d etendue pour etre appelles forêts. p 1 a Z 

Blanc Bois, ce sont ceux qui ont le bois blanc , comme le 
saule , le bouleau , e peuplier: cette sorte de bois vient fort vite • 
sis ne peuvent servir qu'a de petits ouvrages. * 

Bois blanc , est celui qui a quelque chose’ de blanchâtre mais 
lTtUlcX m ° lnS COnilita,,œi Comme le baigner , le sapin! 

Mort BoiS . c’est tout le bois qui ne peut servir qu’à brûler 
tels sont le saule, le sureau , l’aune ; en un mot , tout le blanc 

seve° IS m ° rt ’ ° St CelUÎ qU ' 1 estféché sur P‘ ed . et qui n’a plus da 

l.±r E .’ DES - BOTS ; - Av - ant quode ,a faîre > on doit, I.o fixer 

J? quantité qui sera laissée pour croître en futaie, et pour cela on 

£L Cl / ,ea 8 tempï 8118 0161 4 Cl0Ître ’ a ’“ R ^e'er cTqtfïï 
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laissera de taillis dans chaque bois ; on se détermine selon que h 
bois croit plusoumoins vite, on doit donc laisser jusqu’à vingt et 
vingt-cinq ans les bois qui sont de résistance . et qui deviennent 
plus beaux d’année en année , comme les chênes , hêtres . char- 
mes , ohâtaigner , au lieu pu’ on doit couper tous les neuf ans les 
plants qui abondent en blanc bois ou mort bois. 3. a Exami- 
ner quels sont les débouchements les plus prompts que l’on peut 
avoir pour la consommation des bois, et s’il est plus expédient 
de les vendre en gros ou en détail. 

On coupe les taillis tous les neuf ans; mais , selon la règle ordi- 
naire de l’exploitation des bois mis en vente réglée, on coupe tou* 
les ans un certain nombre d’arpents tour-à-tour, ensorte que cha- 
que canton de bois est exploité à son tour , et que par-là on re- 
nouvelle également par-tout. A l’égard des futaies , il est libreait 
Maître du bois de les couper quand il lui plaît. 

Le temps le plus propre pour la coupe du bois est depuis l’au- 
tomne jusqu'à la fin de l’hiver , et jamais quand la seve monte , 
comme au mois d’Avril : on ne doit les couper qu’avec la hacha 
ou la coignée. 3. 0 On doit couper les taillis, à fleur de terre san* 
les éclater , ck les futaies le plus bas qu’il se peut. 3.° On doit 
couper le bois tout de suite et par-tout , tant le bon que le mau- 
vais , afin qu’il soit tout d’une même venue. / t .° Ne point tou- 
cher aux arbres de réserve , tels que les baliveaux ou étalons. 

Les baliveaux sont des arbres de la meilleure espece , du plu* 
beau brin et de la meilleure venue ; ils sont destines à repeupler 
le bois par leurs racines et leurs graines. 

Les baliveaux de l’âge du taillis qu’on coupe, s’appellent com- 
munément , étalons ; ceux qui ont cré réservés lors de la coupe 

Î irécédente , baliveaux modernes ; et ceifx des coupes plus recu- 
ées , baliveaux anciens. On distingue les baliveaux en baliveaux 
de brins , ( ce sont ceux qui viennent seuls sur un seul pied; ils 
sont les plus estimés) , et en baliveaux de souches : on appelle ainsi 
le brin principal qu’on réserve entre ceux qui sortent d'une même 
souche. 

On doit, selon que le prescrit l’Ordonnance, laisser seize bali- 
veaux par arpent dans les taillis , et dix dans les futaies ; on est 
même obligé d’aller au Greffe de la Maîtrise faire la déclaration 
de ceux qu’on veut couper. 

On ne doit pas non plus toucher aux pieds cornicrs : ce sont l 

ceux qui occupent les coins des bois ; ils sont marqués au pied et 
aucorps, ni à ceux des lisières qui sont sur les extrémités de la fo- 
rêt , ou qui la séparent des chemins , ni aux parois qui régnent 
surchaquelignedeclôture. etsontpareillementmarqués au corps ; 
ni aux arbres fruitiers qui se rencontrent parmi ceux qu’on coupe. 

Dans le temps de la coupe on doit débarder le bois le plutôt 
qu’il se peut, c’est-à dire, l’emporter hors dubois taillis, de peur 
que les voitures ne gâtent les nouveaux jets. On doit régler le* 
coupes et les ventes, afin que la quantité en soit toujours à peu 
près égale. 

MOYENS de conserver les bois. r.° En exploitant les bois , on 
doit repeupler de plants les endroits dégarnis , et ceux qui sont 
vides , qu’on appelle clairières. C’est une attention importanla 
fiu’on doit avoir pour la conservation des bois. Ce repeuplement 
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fie fait pâr le rêcépaje ; c’cst-à-dire, qnc l’on doit couper et ra- 
Valer jusqu’à la racine , i.° tous les arbres et souches de mauvaise 
venue. 2.® Ceux qi^i sontrembougris, ou qui ont été broutés , en- 
dommagé , ou étôtes mal-à-propos , afin qu’ils repoussent do cé- 
pée ; mais , si le plant manque tout-à-fait , on doit semer pouf 
repeupler tous les endroits dégarnis. 

Pourlaconservation des taillis et autres bois, ori doitempêcher 
les bestiaux d’y aller paître tant que le bois est en défend , com- 
me dit l’Ordonnance , laquelle fixe ce temps jusqu’àce que le re- 
jet soit au moins de six ans ; car jusqu’alors les bois ne sont pas 
en âge de se défendre des bêtes. 

Mais lorsque les bois sont d’àge pour que les bestiaux y aillent 
paître l’herbe , ou le gland, sans danger ni dégât , on doit les y 
laisser aller, observant néanmoins de n’y en mettre qu’a propor- 
tion de ce qu’ils peuvent y trouver de pâture, de faire paître tou- 
tes les bêtes ensemble , et avec des sonnettes au cou /et d’empê- 
cher qu’elles n’y aillent depuis la mi- Mai jusqu'à la mi-Juin , car 
elles ruineroient le bois en mangeant le brout. 

On ne doit point laisser emporter d’un bois , ni gland , ni Fai- 
nes , ni châtaignes , ni souffrir qu’on fasse un arrachis , ni qu’on 
y fasse des charbonnières ou de la chaux , qu’à une grande dis- 
tance du bois ; qu’on y mette le feu à aucunes bruyères , ni 
qu'on ébranche aucun arbre , ni qu’on en pôle , ni qu’on en écor- 
che aucun tarit qu’il est sur pied ; et on ne doit point vendre ses 
bois par pied d’arbre. 

Au reste, la plupart des dégâts qui se font dans les bois , vien- 
nent des riverains ( ce sont ceux qui ont des terres près des fo- 
rêts ) , et des Usagers ( ce sont ceux qui ont droit d’usage, 01* 
de bois à bâtir ou à brûler , ou des droits de pâturage ) ; ainsi oa 
doit veiller à réprimer leurs entreprises. 

Enfin , on doit essarter les bois lorsqu’ils sont ruinés par quel- 
que accident que ce soit , et lorsque le fonds ne peut plus être da 
bon rapport en bois, c’est-à-dire, qu’on coupe tout le plan gros , 
ou menu, on arraché les souches , on les déracine à coups de coi- 
gnée, on met le terrein à l'uni , on y brûle des ronces , épines et 
herbes, on y fait deux bons labours, et on seme sur la terre, pen- 
dant les trois premières années , ou des feves , ou de la vesce , ou 
de l’avoine , et ensuite du bled. 

Exploitation ou commerce des bois. Ce commerce est ua 
des plus importants que l’on puisse faire a la campagne , et de- 
mande , de la part de ceux qui veulent le faire, des connoissanceâ 

f articulieres , et sur-tout celles de différentes Juridictions des 
^aux et Forêts ; la maniéré dont les bois s’adjugent et s’exploi- 
4 ent , et les principaux termes de l’art. 

On peut vendre les bois quand on veut , et comme on vput » 
et de qiielqu’espece qu’ils soient : à l’exception, i.° des dix bali- 
veaux qu’il faut réserver tusqu’à l’àge de 40 ans pour les taillis , 
et de rao ans dans les futaies, a. 0 A l’exception des taillis, qu’ort 
ne peut couper que tous les neuf ans. 

Il y a sept sortes de ventes, i. 9 Les ventes ordinaires , qui sa 
font tous les ans dans les taillis ou futaies qu’ou a mis en cou- 

Î es réglées : on vend les taillis par cantons ; à l’égard des futaies, 
t plus sûr et le plus court est de les veudre par arpent. a, g Le» 
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•ventes extraordinaires , comme sont celtes des' baliveaux , des fu- 
taies entières , et telles qu’il s’en fait dans les bois des Abbayes. 
3.? Celle des chablis , ou bois de délit , que le .vent a rompus ou 
abattus et qui ne se fait guère que dans les forêts du Roi. 4- 
Celle des baliveaux sur taillis lorsqu’ils ont passé 4° ans. 5. Celle 
par éclaircissement , qui se fait pour éclaircir les bois trop garnis. 
6.° Celle par pied d’arbre , à l’égard des gros arbres dont on craint 
lé dépérissement. 7.® Celle par récépage , lorsque les bois ont ete 
gâtés et dégradés par quelqu’accident. Alors on vend le bois , et 
on en récepte les arbres pour qu’ils repoussent du pied. 

Pour l’achat d’un bois , on doit savoir , 1. “ combien il a d ar- 
pents ; et si c’esl>Une grande forêt , on la divise par arpents et 
demi-arpents , et on fait la supputation du total. a.“ Si le bois est 
vif, bien garni , si les plants sont gros et grands, et non sur le re- 
tour. 3.® Voir à quoi les bois seront propres ; 4- 9 .Si le débit 
en sera lucratif; ce qui dépend , r.° de l’espece de bois ; ainsi le 
bois de futaies situées en bons fonds, et qui ont peut de soleil , 
est tendre, et plus propre à la menuiserie qu’à bâtir; au contrai- 
re, celui des futaies crues surle gravier ou un terrein sablonneux, 
exposées au midi, est dur et propre pour la charpente. 2. Des 
débouchements qu’on peut avoir; ce qui dépend du plus ou moins 
de proximité des Villes , des frais de voitures , des droits de pea- 

f e et d'entrée. 3.® Des frais pour l'adjudication , l’exploitation, 
abattage , l’équarrissage . et compter la dépense et le produit. 
De plus , on doit connoître ce qu’un bois peut rendre ; et pour 
cet effet , si on l’achete , par exemple . en grume , c’est-a dire sur 
pied , on doit prendre avec un cordeau les hauteurs et grosseurs 
des arbres , et iuger par-là ce qu’on en pourra tirer de bois de 
charpente, et de bois de corde. 2.® Voir combien chaque arbre en 
grume aura d’équarrissage , c’est-à-dire , quelle largeur auront les 
quatre faces de l’arbre quand il sera équarri ; pour cela on me- 
sure l’arbre avec un cordeau < ensuite , si l’arbre ne passe point 
deux toises et demie de grosseur , on ôto la neuvième partie de ce 
que le cordeau aura de longueur , et le restant sera la largeur 
qu’aura l’arbre équarri. S’il avoit trois toises au trois et dénué , on 
itérait la septième partie ; ainsi du reste à proportion. 

Si le bois taillis n’est pas bon à débiter en charpente, menuise- 
rie, ni fente, on doit prendre les hauteurs et grosseurs de cinq ou 
six pieds d’arbres , pour connoître celles de tous les arbres ; on 
compte les pieds de cinq ou six cantons , et on voit combien cha- 
que brin peut produire de longueur do bois de corde , et combien 
ce bois produira de cordes. , 

On doit spécifier dans le marché , que le vendeur livrera ou 
fera livrer passage au Marchand pour conduire jusqu’au plus pro- 
chain lieu où l’on puisse voiturer librement , et que le Marchand 
fera couper et vuider les bois de la maniéré et dans les temps por- 
tés par l’Ordonnance, c’est-à-dire , avant le i5 Avril. Enfin , on 
met les autres conditions dont on convient. t * 

A l’égard de la coupe de bois dont on a parlé ci-dessus , on 
doit savoir encore, que le Marchand ou acheteur des bois di jt 
marquer tous les bois de charpente d’unmarteau particulier ; qu’u 
est garant du fait de ses Gardes et Bûcherons , et qu’il doit leur 
donner des mesures conformes aux Ordonnances. Aux environ* 
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de Paris les Marchands de bois ont jusqu’à Noël pour façonner 
et vider leurs coupes de taillis; à l’égard .des futaies , il n’y * 
point de réglé fixe ; ce n’est que dans l'adjudication que ce temps 
est réglé. , 

Pour pouvoir faire le débit du bois qu’on acheté , on doit sa- 
voir les différents usages auxquels il peut être employé. i.° tes 
taillis servent a faire du charbon , des cotrets , des perches , des 
cerceaux , et le menü branchage a faire des bourrées, a. 0 Les fu- 
taies et arbres de réservé qui sont dans les taillis servent , savoir v 
les tiges , pour la charpente , le sciage , le charronnage et tous 
ouvrages de bois de fente , et beaucoup à brûler ; le branchage 
s’emploie en cordes de bois , falourdes , cotrets , fagots; bois de 
sciage , lorsque les tronçons ont six pieds de long ; s’ils n’en ont 
que deux etdemi .enraies de roueet autres sciages de charronnage. 

On vend et débite le obis , ou façonné ou en grume , c’est-à- 
dire , brut et non travaillé ; et ce dernlèr se vend ainsi pour des 
pilotis , des masses , des jantes , et autres pièces de- charronnage. 

Chaque piece doit avoir la grosseur marquée ; ce qu’on appelle 
être d’échantillon ; ceux qu’on vend façonnés ne doivent point 
être roulés, c’est-à-dire, que les crues de chaque année n» doi- 
vent point être séparées du corps de l’arbre , ni avoir le fil de tra- 
vers , ce qu’on appelle bois tranché , parce que le jil traverse sou- 
vent d’un côté à l’antre , ni avoir d'aubier , parce qu’il est perni- 
cieux ; c’est une nartie molle et blanche qui fait un cerne entre 
l’écorce et le vif de l’arbre , un tel bois ne peut servir ni en char- 
pente , ni en sciage , et il pourrit bien vite dans les lieux hu- 
mides ; ni être noueux , car il ne peut porter de long cinq pieds , 
ni rouge , parce qu’un tel bois est échauffé , plein de taches de 
divers couleurs et de pourriture. Le Marchand de bois doit avoi» 
de quoi fournir de toutes sortes de bois. 

Le bois de charpente ou d’équarrissage s’emploie pour bâtir ; 
mais il faut qu’il ait plus de six pouces et qu’il soit tendre à l’é- 
quarrissage ; car il coûte moins , et le débit en est plus prompt; 
on le choisit sur les plus belles tiges , et parmi les arbres de brin ; 
on doit proportionner le nombre et les échantillons des pièces 
au débit courant : lorsqu’on trouve du bois tortu, on l’emploie à 
faire des chevrons ceintrés. On ne débite celte sorte de bois qu’à 
la niece ou au cent : la piece est de 12 pieds de long sur 6 pouces 
d’épaisseur, et 6 pouces de largeur, de maniéré qu’une poutre est 
quelquefois comptée pour quinze ou vingt pièces de bois : on U) 
taille toujours en longueur , depuis six pieds jusqu’à trente ; on 
mesure par toises , et on ne compte les pieds qui se trouvent au- 
delà des toises , que lorsqu’il y a un pied trois quarts ; s’il s’en 
trouve depuis deux jusqu’à trois, on les compte par demi- toise. 

Le BOIS de fente s’emploie pour faire le merrain ; on appelle 
ainsi lo bois pour tonneaux , cuves , laites , échaiats , seaux , pel- 
les , et autres petits ouvrages qu’on travaille dans les forê.ls : on le 
débite en pièces , qu'on appelle dociles, et qui ont environ neuf 
lignes ou trois quarts de pouce d’épaisseur , et depuis quatre jusqu’à 
sept pouces de largeur. I.a longueur est différente selon les pièces 
que l’on veut faire ; le merrain de muid de vin est de trois pieds 
do long. 

Le Bois de fente se distribue -encore en panneaux de quatre* 
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pieds de Ion» , sm un pouce et demi d’épaisseur , dont on fait du 
parquet et des lambris, et autres ouvrages de menuiserie. 

Le Bois de sciage s'emploie pour la menuiserie , et se débile 
en planches, solives , poteaux, limons , membrures, etc. Les bois 
tendres sont les plus propres au bois de sciage ; le bois quarré 
même , lorsqu’il n’a pas six pouces d’épaisseur, est réputé bois de 
sciage. Il doit être bien scie , et n’élre pas plus épais d'un côté 
que d’autre. Les planches ont un pied de large, un pouce d’épais- 
seur sur trois pieds et demi ou quatre de long. Les solives ont 
depuis cinq jusqu’asept pouce? de grosseur, et depuis quinzepieds 
jusqu'à trois toises de longueur. 

Le Bois de charronnage est celui que les Charrons emploient 
pour faire dbs charrettes , des roues , des carrosses ; cotte sorte da 
bois se prend sur l’orme, le frêne, lechar^e : on<e débîteen gTume. 

Le Bois de chauffage ou à brûler. Le meilleur est celui de hêtre 
et de charme , pour la chaleur et le bon charbon qu’ils donnent ; 
celui de chêne est sujet à pétiller dans le feu lorsqu’il est jeune, 
et à noircir lorsqu’il est vieux ; les bûches de quartier n’en va- 
lent rien ; mais le chêne vcrd fait bon feu. Le plus mauvais bois 
à brûler est le bois blanc , tel que le peuplier , le bouleau , le 
tremble. Le bois à brûler doit avoir trois pieds et demi de long 
compris la taille. On distingue plusieurs sortes de bois à brûler ; 
3 .° le bois de compte : les bûches doivent avoir la même mesure 
que ci-dessus pour la longueur , et avoir encore dix- sept à dix- 
buit pouces de grosseur : la voie est de 5o à 60 , selon la gros- 
seur. a. 0 Le bois neuf , c’est-à-dire , qui est venu par charroi et 
sans tremper dans l’eau , ou par bateau. 3.® Le bois flotté ; c’est 
celui qu’on amené en trains ou radeaux , liés avec des perches ou 
des harts sur des rivières navigables ; il a moins de chaleur et 
brûle plus vite que le bois neuf. L’un et l’autre doit avoir trois 
pieds et demi de long , et se vendent à Paris a la membrure ; c’est 
une mesure composée de trois pièces de charpente , et qui a qua- 
tre pieds en tout sens, ce qui forme la voie de bois. En d’au- 
ires endroits on la vend à la corde , qui répond à la valeur de 
deux voies. /J.. 0 Le bois de gravier, c’est un bois de hêlre, a demi- 
flotte , qui vient de la Bourgogne et du Nivemois ; on l’appelle 
ainsi , parce qu’il vient dans les endroits pierreux ; il est fort es- 
timé. 5.® Le cottet ; il doit avoir deux pieds de long. 6.® La fa- 
lourdo , espece de fagot fait de huit à dix perches coupées , ou de 
rondins , et liés par les deux bouts. 

L’on voiture le bois quarré , le bois de sciage et le bois de cor- 
de , ou par charrois et par bateau ou par flot. 

Bois de charpente , c’est celui que l’on emploie pour les bâti- 
ments ; i.® à l’égard du choix , les meilleurs bois sont ceux qui 
croissent du côté de l’Orient ou du Septentrion , parce que la 
froid en conserve mieux la nourriture; en effet, ils sont plus gros, 
plus droits , et ont peu d’aubier. 2 .® Le chêne est le meilleur et le 
plus fort : le chitaigner est assez d’usage pourvu qu’il soit à 
couvert de l’humidité ; le sapin est pour les solives et poutres ï 
il ne faut pas que la chaux le touche : le noyer est bon pour la 
menuiserie et les ouvrages délicats. 

Le bois de charpente se débite de deux maniérés , i.° en 

ibeà d’équarrissage pour les poutres et grosses solives; eu bois 
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«le sciage pour les petites solives , poteaux , chevrons , etc. 

Les qualités que doit avoir le bois de charpente, i.° d’a- 
voir été coupé long-temps avant qu’être employé. a.° Qu’il 
ne soit pas trop difficile à mettre en œuvre et a toiser ; ce qui 
vient du mauvais cartelage 3.° Qu’il n’y ait point d'aubier. 
Qu’il ne soit pas du bois roulé ; c’est celui qui en dehors jette des 
mousses comme des champignons. 6." Qu’il n’ait point de petites 
lâches blanches , noires ou rousses , qui marquent qu’il est 
échauffé ou' trop vieux , et qui le font pourrir. 

Réglés pour le mettre en œuvre, i. 6 On doit, sur-tout à l’é- 
gard du bois de charpente , laisser de la séparation entre les bois, 
afin que l'air y puisse passer. 2 .° Que le mortier ni le plâtre n* 
touchent point les poutres ni les solives , voilà pourquoi bien des 
gens veulent que les deux bouts de la poutre arrasent le mur en 
dehors. 3.® Poser les bois équarri sur i.a partie la moins large , ce 
qu’on appelle mettre de champ. 4-° Mettre le bombement dessus 
quand ils font un peu l’arc , ce qu’on appelle mettre sur le 
fort. 

Pour le temps d’abattre les bois , on doit prendre -des trois 
derniers mois de l’année, car alors ils ont moins de seve, x° On 
doit les laisser trois mois abattus dans la forêt avant que de les 
mettre en pièces. 

Maniéré de connoître l’âge du bois. Comme chaque seve for- 
me autour de la moelle un cercle qui indique l’àge de l’arbre , 011 
n’a qu’à compter le nombre des cercles depuis le centre jusqu’à 
l’écorce. 

Qualité du Bois. Quand il est question du bois de charpente , 
on doit préférer celui qui est plus jeune et sans aubier à tout 
autre. Les jeunes arbres sont plus sujets à se déjetter et à se ger- 
ser en séchant : les vieux arhres ont leur bois plus mûr .moins 
sujet à la vermoulure ; mais ils sont moins fort pour supporter 
de grands fardeaux -, et ne sont pas de si longue durée. Quand oh 
veut connoître si un bois est «le bonne qualité , il faut , lorsqu’il 
est dans le chantier et qu’il est sec, le sonder par-tout avec la poin- 
te d’un couteau , pour voir si indépendamment de l’aubier , il a 
des parties plus tendres les unes que les autres. On doit préférer 
le plus dur ; mais il faut bienprendre garde aux roulures : on con- 
noît les roulures à des cicatrices formées par la seve, qui indi- 
quent que l’arbre a reçu perdant sa jeunesse quelques blessures 
qui pourroient être préjudiciables , au cas que le bois en fût al té— 
*jé «ni pourri. 

Pour ne pas y être trompé , on doit sonder le bois avec une 
vrille , qui , en le perçant, amènera le bois tel qu’il se trouve : il 
en est de même «les nqeuds. 

Pour connoîtteà peu près lahauteur d’un arbre à laquelle <m ne 
peut pas atteindre , on doit mesurer avec un pied ou autre mesure 
jusqu’à la hauteur de cinq ou six pieds , y attacher un morceausde 
papier; puisreculant à trente ou quarante pas , et comparantcette 
mesure avec le tronc de l’arbre , on voit à l’œil à peu près com- 
bien de fois elle y est comprise. 

Peur mesurer la grosseur , on prend d’abord la circonférence 
du tronc dans le milieu , on la divise par trois pour avoir son 
diacxtlrs , dont on doit toujours retrancher quatre pouces pour 
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les Jeux écorces , l'aubier et les inégalités. Ce qui reste est Te 
vrai diamètre de la partie dont on veut faite usage ; ainsi si l’ar- 
bre a dix- sept pouces de diamètre , on pourra lui donner de tous 
eûtes un pied d’équarrissage. 

Ce qui décide encore de la bonté du bois de charpente , c’est 
le terrein et l’exposition au soleil , selon la nature des arbres. 

La force du bois dépend de sa plénitude ; et celui qui a les pores 
plus grands et plus nombreux , est le plus foible. 

Temps de couper les bois. Ce temps est le mois d'Oetobre, No- 
vembre, Décembre, Janvier; mais il faut faire cette opération 
par un vent du nord, parce que c’est le temps où la seve est 
moins en action, et où le froid a resserré les pores de l’arbre; 
niais on doit, en même temps faire équarrir les arbres tout dç sui- 
te, et les mettre en chantier, a. 0 Laisser entre les pièces un espa- 
ce suffisant, afin qu’elles sechentpeu à peu; les couvrir de bruyer» 
ou de chaume , et les défendre des pluies. 

BOISSEAU, Mesure des grains. Le boisseau de Paris est de 
huit pouces deux lignes et demie de haut , sur dix pouces de large 
ou de diamètre : il contient en bon bled raclé le poids de vingt 
livres. Le boisseau à l’avoine est: beaucoup plus grand -dans la plu- 

f iart des Provinces que celui à bled , sur-tout dans celles où on 
e mesure comble. 

BOL. Médicament de consistance un peu solide , et que l’on 
avale comme une bouchée. On le compose ordinairement d’élec- 
îuairest de pulpes , de. conserves et do poudres .que l’on incorpore 
avec un peu de sirop , réduisant le tout en une telle consistance 
qu’il se puisse avaler sans mâcher. On en donne à ceux qui ont 
tine aversion invincible pour les potions, ou qui ne peuvent les 
retenir ; car il est toujours mieux de se purger avec nu liquide ; 
le remede se distribue plus facilement et échauffe moins. 

EORNES des héritages ( les ) sont un des moyens établis 
pour régler l’étendue des héritages ; on les met . en conformité 
des titres ou de la simple possession ; elles suppléent même au dé- 
faut des tilies. car on les regarde comme les témoins du droit de 
Chaque propriétaire; on les met ou par autorité de Justice, ou 
par simple convention entre voisins. La réglé est d’avoir ses hé- 
ritages bornés de bornes de pierre ou de grès, avec quatre ou cinq 
pierres plates . qu'on appelle garants ou témoins . et posées en 
présence des voisins. 11 y a bien des éndroits où , au lieu de bornes 
de grès , on se sert d’arbres qui se trouvent en un certain endroit 
pour marquer les limites des héritages. Tout voisin peut obligée 
son voisin à s’entre-bornerà frais Communs. 

BOSQUETS. Petits bois oui servent d’ornements dans les 
grands Jardins : il y en a de deux sortes ; i.° les bosquets dé- 
couverts ou parés ; ils consistent en des ailées d’arbres plantées, 
accompagnées d'une palissade en banquette ou à hauteur d’ap- 
pui , par-dessus laquelle on découvre des pièces de garons en 
compartiment qui régnent le long de la palissade. 2. 0 Les bos- 
quets en quinconce ; ce sont plusieurs allées de hauts aibres 
plantées à angles droits , c’est-à-dire , qui forment un trait 
quarré de toutes façes. On doit les planter avec du plan enraci- 
né , qu’on plante a six pieds l’un de l’autre pour ies futaies, et 
à trois pieds pour les taillis ; on coupc le haut du plant pour les 
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taillis , afin qu’ils poussent en branches et qu’ils s'écartent en 
buisson. 

BOUC (le) est le mile delà chevre. Un bouc bien choisi 
doit être grand , avoir la tête petite , les jambes grosses , le poil 
noir et épais , la barbe longue et touffue : on fait plus de cas de 
ceux qui n’ont point decornes ; c’est depuis deux ans jusqu’à cinq 
qu'il est capable de saillir les chèvres ; passé ce temps on doit lo 
châtrer pour l’engraisser. Cet anima! est fort lascif ; un seul peut 
suffire à iôo chevres ; on doit avoir soin de le bien nourrir dans 
ce temps , pendant l’espace de deux mois avec du son et du foin. 
On châtres les chevreaux mâles à six mois ou un an, et on n’en 
réserve qu’un ou deux pour multiplier le troupeau. Le suif et la 
moelle de bouc ramollissent et adoucissent , et sont propres â for- 
tifier les nerfs. Les peaux de bouc servent à faire des vaisseaux 
pour transporter les vins et les huiles ; il faut pour cela les te-> 
nir toujours pleines et enflées , et qu’elles ne touchent point à 
terre ; les vers s’y mettroient. 

BOUCHE d’une mauvaise ^denr ou haleine forte. Remede : 
tenez dans la bouche de la racine d’iris de Florence, ou un clou 
de girofle; ou faites cuire dans une cuiller un peu d’alun, et met- 
tez-en dans la bouche la grosseur d’une feve deux fois par jour. 

Bouche DF. Cheval. Lorsque la bouche du cheval est bles- 
sée, ce qui arrive lorsque la bride porte trop rudement sur les 
barres ( partie supérieure des gencives sans aucunes dents, et qui 
sort d’appui au mors ) ; si la blessure est petite , on frotte cette 
partie avec du miel rosat plusieurs fois le jour. 

S’il y a un ulcéré formé ou os rompu . introduisez dans le trou 
de la barre du coton imbibé avec un peu d’esprit de vitriol , en 
tenant d’une main la langue du cheval ; et de l’autre sa bouche 
ouverte ; les jours suivants frottez le mal avec du miel : lorsque 
l’escarre est tombée , lavez l’endroit avec de !’eau-de-vie. 

S’il y a un trou dans la barre , ayee pourriture , remplisscz-le 
plusieurs fois le jour avec du siyefe pilé , changez de mors au 
cheval . et lui mettez un canon simple. 

BOUDIN’ BI ANC , c’est le plus délicat. Hachez proprement 
l’estomac d’un dindon et d’un chapon rôtis , mcttez-les dans une 
casserole avec un morceau fort mince de panne de cochon, 
deux oignons cuits sous la Inaise et pilés , et quelques fines her- 
bes.. Assaisonnez le tout de bonnes épiceries ; ajoutez -y deux ou 
trois blancs d’œufs bien battus : puis délavez une douzaine de jau- 
nes d’œufs dans une pinte de lait , faites- !es cuire sur un fourneau , 
ensuite mêlez, le tout etformez-en une farce ; mais qui ne soit 
point trop liquide : entonnez-! a dans des (royaux de cochon que 
vous aurez échaudés, les piquants à mesure qu’ils se rompissent ; 
Jie7-en les deux heurts , faites les blanchir dans un peu d’eau et 
un p~u de lait , puis vous les laisserez refroidir ; et pour vous en 
servir, faites-les griller dans du papier , sur un feu médiocre. 

Boudin NO]R. 1! se fait avec du sang de cochon , de la 
panne du même , coupée en petits lardons , du persil , de la ci- 
boule, des fines herbes, un peu de lait , et bouillon gras. On met 
le tout dans une casserole, assaisonné de bonnes épices , après 
avoir fait frire les lardons et le persil ; on le pose sur un chaudron 
plein d’eau bouillante , on remue le tout , de peur qu’il ne s’atta- 
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che ; et quand la farce est bien formée , on en emplit des boyatr* 
de cochon, que l’on a échaudés et lavés ; et puis on las blanchit à 
l’eau et on les met refroidir. 

BOUFFISSURE ( la) universelle provient de la lymphe ac- 
cumulée dans les vaisseaux: lymphatiques. Rcmede : prenez des 
feuilles de mélisse, que vous ferez bouillir dans trois verres d’ex- 
cellent vin rouge réduits à deux ; en retirant la liqueur du leu , 
vous y mettrez infuser une pincée de fleurs île bnglose : on cou- 
lera la décoction , et on la fera prendre le matin à jeun au malade 
en deux prises. On aura soin de le tenir chaudement et bien cou- 
vert , afin d’exciter la sueur. 11 faudra faire usage des remedes diu- 
rétiques en même temps. La décoction des bois sudorifiques ( le 
gayac , la salsepareille , le sassafras , l’esquine ) est trcs-convena- 
ble dans cette maladie , ainsi que la lessive des cendres de genêt. 
Si le malade avoit la fievre , on inlerromproit l’usage des su- 
dorifiques. 

BOUILLON à la viande. Voyt\ POTAGE. 

Bouillon de poisson. Chipez une carpe ou deux ; après 
l’avoir habillée , arrangez-en les morceaux dans une casserole où 
vous aurez mis du beurre frais avec deux ou trwis carottes . pa- 
nais , oignons , coupés par morceaux , et un peu de persil. Faites 
suer le tout sur un fourneau : quand il voudra s’attacher , mouil- 
lez-le d’un bouillon de racines ; assaisonnez- le de champignons, 
lin peu de fines herbes, et le laissez cui re ; passez le tout au tamis 
dans une terrine pour vous en servir comme vous jugerez à pro- 
pos. 

BOUILLON pour les gens de la campagne en maladie. Prenez 
trois onces de gruau ou d’orge mondé ; jettez dessus quatre pin- 
tes d’eau bouillante ; laissez infuser le tout sur un petit feu jus- 
qu'à ce que le grain soit bien enflé ; faites-le bien bouillir en- 
suite jusqu’à parfaite coction. Pressez le tout comme on fait les 
pois pour faire de la purée : faites bouillir dans cette décotion un 
peu de beurre frais , trois onces (le miel blanc et l’écumez; com- 
me aussi un brin de thym , sarriette , marjolaine , sauge , basilic , 
un peu d’oignon ; mettez-y un filet de vinaigre et un peu de sel. 

Si la fievre est violente , on ne donnera que le clair de ccs 
bouillons aux malades ; mais si elle ne l'est pas , on donnera la- 
bouilion plus épais , en remuant une espece de bouillie qui va au 
fond ; on peut mettre un peu de pain dans ces bouillons , quand 
le malade commence à manger. 

Autre maniéré de faire des bouillons d’orge ou d’autres grains , 
tels que le riz , les lentilles, le petit bled. Prenez deux bonnes 
poignées de quelqu’un de ces grains , par exemple , d’orge mon- 
dé , faites-les bouillir sur un feu vif dans autant d’eau qu’il en 
faut pour être réduite à deux pintes, après avoir bouilli deux heu- 
res et demie : ces deux pintes peuvent servir pour quatre on cinq 
bouillons; il faut beaucoup moins d’eau pour le gruau d’avoine , 
parce qu’il est cuit en demi-heure : observez de jetter la première 
eau , quand on fait de ces bouillons pour les personnes délicates 
et dégoûtées , et de ralentir le feu depuis le milieu de la coction 
jusqu’à la fin. 

lorsque io grain est aussi gonflée qu’il lepect être, on jette «ur 
les dsiu fintu un. iilct dû viiiaifiie , tl îuï la ha un de sel» 
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do heu rre ou d’huile , selon les lieux où l’on se trouve , et un 
brin d’aneth ou d’hysope ; on y peut mettre pour assaisonnement 
du persil , de la sarriette ou du thym. 

J. es bouillons d'orge sont d’un usage plus général. 

Oux’de riz sont propres dans les maladies ou l’on a à craindre 
la corruption des aliments, comme la dyssenterie. 

Ceux de lentilles sont propres pour les petites véroles ou fiè- 
vres pourprées, où l’on craint le flux de ventre. 

Ceux du petit bled où épeautre conviennent dans les cas où 
l’on a besoin de nourrir davantage le malade . comme les flevres 
lentes ,les maladies du poumon , sur-tout à l’égard de ceux à qui 
le lait n’est pas propre : au reste , les meilleurs grains sont ceux 
qui se gonflent davantage en bouillant. 

Ces bouillons , ainsi préparés, contiennent deux parties , le 
bouillon et le grain. Le bouillon contient deux substances ; le suc 
qui es* comme une espece de gelée claire et coulante , et un sédi- 
ment farineux , ce qui fait quatre degrés de nourriture. On doit 
donner le bouillon clair dans les flevres aiguës qui se terminent au 
quatrième jour ; le farineux , dans celles qui vont au sept ou au 
neuf; le bouillon confus avec le grain, dans celles qui vont à 
vingt et trente jours , et le grain aux convalescents. 

Ces bouillons se corrompent moins que ceux à la viande, et 
peuvent se garder jusqu’à quatre jours en hiver , et jusqu’à trois 
en été. 

Bouillons rafraîchissants . ou bouillons de veau. Dans les in- 
dispositions qui proviennent de chaleur et de sécheresse , prenez 
line demi-livre de veau coupée par tranches , avec une poignée des 
quatre ou cinqsortes d’herbes suivantes: de bourrache, de buglo- 
se , de^ laitue, de pourpier , de cerfeuil , de primprenelle , de la 
chicorée Manche et sauvage , de fumelerre. Nettoyez - lavez et 
coupez -lefe menu ; faites bouillir le tout dans trois chopines d’eau, 
jusqu’à réduction de la moitié; ensuite passez dans une étamine, 
et partagez en deux bouillons , à prendre tous les jours pendant 
environ trois semaines : on doit se purger au commencement et 3 
la fin, ce qui s’observe ordinairement pour tous les bouillons mé- 
dicinaux. 

Bouillon D’écREVlSSES pour adoucir le sang. Prenez les 
pattes et les queues de huit écrevisses ; lavez- les et concassez-les 
dans un inortier'dc marbre ; prenez ensuite une demi-livre de 
rouelle de veau ; ajoutoz-yde la laitue , du pourpier , du cerfeuil 
et de la chicorée blanche, de chacune une poignée , bien éplu- 
chée, lavée et coupée menu ; faites bouillir le tout dans trois cho- 
pines d’eau réduites à la moitié ; passez le tout chaud avec forte 
expression ; partagez-leen deux bouillons, et ne le dégraissez point. 

BOUILI ON devipere pour purifier lamnsse du sang. Prêtiez une 
vipere ; coupez-lui d’abord la tête, écorchez le reste du corps en- 
vie ; coupez- la par morceaux , ôtez-en la queue et les entrail- 
les ; ne réservez que le corps , le coeur et le foie ; faites bouillir 
le tout dans trois chopines d’eau , que vous réduirez >à la moitié, 
pas^ez-le par une étamine , et le partagez en deux bouillons à 
prendre un tous les matins à jeun , et pendant quinze jours. 

Au Heu des herbes rafraîchissantes , on se servira d’un demi- 
£roï d’keibes vulnéraires de Suisse, assorties. Si on ne peut trou- 
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ver des viperes env!e , on y substituera un gros de leur poudre. 

BOUILLONS pour les maux de poitrine. Prenez un poumon da 
veau des plus frais , coupé par rouelles et bien lavé; joignez-y des 
feuiHes de lierre de terre , de pas-d’âne , de pervenche , de choux 
rouges, de chacun une demi-poignée, deux pommes de reinettes ; 
faites bouillir le tout à l’ordinaire , et faites dissoudre dans chaque 
bouillon un gros de sucre candi : on en continue l’usage pendant 
lin mois ou six semaines. 

Bouillons amers pour l’estomac. Prenez de l’absinthe , 
de la petite centaurée , de la scolopendre, de la fumeterre , du 
millepertuis, du chardon béni , de chacune parties égales ; ajou- 
tez-y écorce d’orange amere : hachez le tout ;mêlez-le ensemble ; 
faites- le sécher à l’ombre ; faites- en bouillir un demi-gros avec 
une livre de rouelle de veau , dans trois pintes d’eau reduitesà 
moitié ; passez le bouillon par un linge avec légère expression. 
Prenez-en le matin à jeun deux prises ; l’espace de quinze jours 
environ ; mais on doit se purger au commencement et à la fin. 

BOUILLON pour rafraîchir et désopiler le foie. Prenez une 
once de racine de chicorée, de feuilles d’oseille et de bourrache , 
de chaque une poignée : faites-les bouillir un bouillon ou deux 
dan» un bouillon clair; puis ajoutez-y une dragme de crème de 
tartre , et l’avalez. 

BOUILLON pour lâcher le ventre. Prenez les feuilles de poiréa, 
de mercuriale et de laitue , de chaque une poignée, cuisez-les 
dans du boidtlon , puis prcnez-le une heure avant le repas. 

BOUILLON pour nettoyer les reins. Prenez une once de pois 
chiches , feuilles de mauve, de guimauve et do pariétaire , de cha- 
que une poignée; cuisez-les dans du bouillon gras ; puis prenez-le 
en deux rois , dissolvant chaque fois une once do térébentine. 

Bouillon ANTI-SCORBUTIQUE. Prenez un poulet charnu , 
ou un cœur de veau coupé par tranches bien lavées ; feuilles de 
cochléaria , de beccahunga , de cresson et de céleri , de chacune 
line poignée; écorce d'orange amere seche, concassée , et sel d’ab- 
sinte, de chacun un gros ; de semence de navets sauvages con- 
cassée , deux gros ; faites bouillir le tout dans deux pintes d’eau 
réduites à pinte ; passez le tout, partagez en quatre bouillons ; 
s'il est trop chargé , ajoutez-y un quart d’eau bouillante. 

BOUILLON BLANC. Plante d’un grand usage pour les maux 
de poitrine : elle croît dans les champs ; ses feuilles sont larges et 
jaunes , elles sont astringentes, vulnéraires et adoucissantes : on 
les applique avec succès en fomentation sur les hémorrhoides , si 
on les fait cuire dans de l’eau de Forgeron ou du gros vin. 

BOULEAU. Arbrisseau dont le tronc est fort gros , et qui 
ressemble assez au peuplier; chacune de ses branches croît par me- 
nus brins , qui se terminent en pointe. Sa première écorce sert a 
faire des paniers , et la seconde des cordes a puits ; ils vient dans 
toutes sortes de terroirs ; mais il s’accommode mieux de ceux qui 
sont humides. Le bois de bouleau est fort léger : on en fait dos 
.paniers , des balais , des cercles. 

BOULINGRIN ou TAPIS DE VERDURE ( les ), sont les 
pièces plates de verdure , faites avec du gazon , qui sont plus 
enfoncées que le reste du terrein : il y en a qui sont composes et 
coupés en compartiments avec de plates-bandes garnies d’arbris- 
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seaux et de fleurs. Le glacis ou talut de gazon doit avoir una 

pente douce. 

Les Tapis de verdure se mettent dans les cours des maisons do 
campagne. V. Gazon.. 

BOURRACHE. Herbe potagère fort connue , ses feuilles sont 
violettes , longues ; on en garnit les salades : elle se multiplie da 
graine. Pour la cultiver , il suffit de la sarcler et de la serfouir 
de temps en temps. Cette plante est cordiale ; elle adoucit les 
âcretés du sang et des autres humeurs ; elle remédie aux maux 
que causent labile noire et la maladie hypocondriaque. On donne 
un verre de son suc dans la pleurésie. Eüeest une des trois fleur* 
cordiales. 


> BOURSES ENFLEES ou HERNIE causée par un amas qui 
s’y fait des eaux ou des vents. Remedes: faites le cataplasme sui- 
vant. Prenez trois onces de farine de feves ; deux onces de celle 
de lupins , une pincée de fleurs de camomille , autant de roses 
rouges seches , du miel et de l’eau par parties égales autant qu'il 
en faut , et trois onces d’huile de laurier ; faites cuire les farines 
et les fleurs dans l’eau et le miel , jusqu’à la consistance de bouil- 
lie; ajoutez ensuite d’huile de laurier ; étendez cette matière sur 
du linge, et appliquez-la chaudement sur la partie trois ou quatre 
fois de suite. 

BOURSES ENFLÉES d’un coup reçu ou chute. r.° Faites sai- 
gner le malade, et appliquez sur le mai un cataplasme composé de 
farines d’orge et de feves , de semence de cumin , de fleurs de 
camomille , de mélilot et de roses pulvérisées et cuites dans l’oxi- 
crat , lequel est composé d’une partie de vinaigre et de quatre 
parties d’eau. 

Si la tumeur est accompagnée d’inflammation , faites un cata- 
plasme d’agrimoine avec les fleurs de sureau. 

BOUTURES. Termes de jardinage. Ce sont des branches les 
plus vives que l’on prend sur quelque arbre ou plante : oh les 
taille par le bout en pied de biche , on les fait tremper quelques 
jours dans l’eau , après quoi on les plante en terre toute fraîche. 
Lavoie des boutures est plus prompte que celle de graines. La 
marcotte et l’ente sont des especes de boutures. 

En fait d’arbres fruitiers , on doit faire choix pour boutu- 
res, des branches les plus vigoureuses, les plus unies des coignas- 
ïiers , et qui n’aient pas plus d’un pouce de grosseur , afin 
qu’elles reprennent facilement racine ; elles doivent avoir au 
moins dix-huit .pouces de long , et il faut les planter aussi-tôt 
apres qu’elles auront été coupées. On choisit pour cela l’en- 
droit le plus frak du terrein , après l’avoir labouré , et trace 
des rayons de six pouces de profondeur et la même largeur 
pour les mettre en terre à la hauteur qui leur convient*, on y 
arrangera les boutures à huit ou neuf pouces ; il faut recou- 
vrir les rayons , donner de légers labours , ôter les mauvaises 
herbes, et laisser l’arbre en cet état jusqu’à ce qu’il puisse être 
ccussonne. 

Boutures ( les ) pour la vigne sont des jets sans racines ' 
qu on a tailles en hiver pour des ceps de bonne nature , et qu’ori 
conserve eu buttes dans le cellier , jusqu’à ce qu’on les mette en 
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BOUVIER. On appelle ainsi celui qui est chargé d’avnif soin 
des bœufs , de. leur tenir de la nourriture et faire bonne litière , 
de les frotter avec des bouchons de paille lorsqu’ils arrivent un 
travail tout en sueur , les faire boire deux fois ie jour en été , et 
une fois en hiver ; leur laver les pieds pour en ôter les ordures 
et épines qui s'y- mettent ; de leur graisser de temps en temps la 
corne elle dessous du paturon avec du surpoint , de peur qu’il ne 
gerse et qu’il n’éclate ; enfin, de les tenir un peu éloignés les uns 
tics antres , de pedr qu’ils ne se battent : ii ne doit pas les faire 
boire lorsqu’ils sont en sueur. 

BREANT. Oiseau qui chante assez agréablement : les meilleurs 
sont ceux qui sont les plus jaunes et les plus dorés. Cet oiseau est 
d’un très-bon tempérament ; on le nourrit d’une pâte faite ayec 
du chencvis pilé , de la mie de pain et un peu d’eau. 

BREBiS. bête à laine qui produit des agneaux, lesquels on ap- 
pelle moutons, lorsqu’ils sont châtrés , et béliers lorsqu’ils ne la 
sont pas. Une bonne brebis doit être bien garnie de laine , et 
cette laine doit être longue, prisante et blanche , ce qui est una 
marque d’un bon tempérament : elle doit avoir le corps grand , 
les yeux de même , ie ventre large , la queue , les jambes et les 
tettiries longues: on doit choisir les montons de même. Elles sont 
bonnes à garder à deux ans, et non au-delà ; on connoît leur âge 
à leurs dents ; or , il faut savoir que jusqu’à trois ans elles sont 
toutes égales ; mais après elles sont plus courtes les unes que les 
autres. , 

Outre les brebis ordinaires que nous avons en France , il y en 
a d’especes étrangères qui réussissent facilement. Par exemple, • 
celles qu’on appelle Flandrines, sont d’un profit plus considéra- 
ble , donnant deux agneaux par an : leur laine est plus abon- 
dante et bien plus fine : on peut multiplier celte race , en tirant 
un bélier etqueiques brebis des marais deCbarante ou du Poitou , 
et autres endroits où il y en a : ii suffit même d’avoir un seul bé- 
lier ; car il peut suffire à cinquante brebis , et les agneaux qui en 
viennent tiennent de lui. 

Les brebis en général sont, naturellement délicates, sensibles 
au chaud et au froid , et sujettes à des maladies r elles ne vivent 
gueres plus de neuf à dix ans; passé six ou sept, elles n’aguolent 
plus. • 

Leur nourriture à la maison , c’est des herbes , du foin , da la r 
paille , du son , des raves , des navets , de la vesce , du sainfoin , 
de la luzerne , des cosses , des feuillages , des légumes et de* 
choux ; le fourrage, le grain d’orge et de l’avoine semés et dé- - 
pouillés ensemble, sont encore fort bons pour nourrir les mou- 
tons en hiver.. 

En été , toute la nourriture des brebis et des moutons est celle 
qu’ils prennent aux champs. Les lieux seeset élevés qui abondent 
en plantes odoriférantes , comme thym , serpolet, etc. produisent 
la meilleure nourriture pour les moutons; les lieux aquatiques ne 
leur valent rien; les marais salants et les lieux proches de la mer ^ 
rendent leur chair tendre et agréable : on les y mc-ne dès -le ma- 
tin; on les ramene à la bergerie sur les dix heures , ot on les fait 
retourner aux champs sur les trois heures jusqu’au soir. On doit 
sur-tout les garantir des grandes chaleurs , les faire paître à l’oia* 
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fcre ; et , pour cet effet , le Bercer doit les conduire le matin du 
côté du couchant, et l’après-midi au levant , ensorte qu’elles 
aient toujours le derrière au soleil et la tête à l'ombre. 

Aü printemps, en automne et en hiver on ne les mene pat- 
tre qu’une fols , et dans le bon du jour; on ne doit pas mener 
paître loin les brebis qui ont des agneaux; on doit même leur 
donner de la nourriture ruatin et soir, outre ce qu’elles paissent 
aux champs. 

On doit traire les brebis avant qu’elles y aillent , et aussi-tôt 
qu’elles en reviennent. 

Tous les ans on doit tirer du troupeau les vieilles bêles pour 
s’en défaire , c’est-à-dire , lorsqu’elles ont quatre ou cinq ans , 
soit brebis ou moutons. 

Voye* l’article PaRCAGF. 

On tond les brebis et les moutons une fois l’an , dans le moi* 
de Mai , et le^ agneaux dans le mois de Juillet : on choisit pour 
cela un lieau jour , sans vent ; et sur les huit heures du matin, 
en lie chaque bête par les quatre pieds, on l’étend sur une gran- 
de nappe , et avec de grands cTseaux on lui coupe toute la laine 
très-prés de la chair , puis on leur frotte le dos de vin et d'huile 
mêlés. Si on lui a fait quelque coupure , on y met aussi tôt du 
Bain-doux ou de la lie d’huile d’olive. 

Les moutons donnent plus de laine que les brebis. Voy. LaINE. 

Les brebis portent cinq mois. Quand on est dans le cas de faire 
un grand profit des agneaux , on fait accoupler les brebis dès le 
mois d’ Août, afin d’avoir des agneaux vers - le doinmencement de 
Janvier, temps où. ils sont rares; mais si on a plus de profité 
multiplier le troupeau qu’à vendre dos agneaux , comme en effet 
le produit est ordinairement plus grand, on ne les fait accoupler 
qu’au mois de Novembre ; alors les agneaux venant dans la belle 
saison, croîtront a merveille , et on aura de beaux moutons et 
de bonnes brebis. Cependant , comme on veut avoir des agneaux 
en Février, l’usage ordinaire est de les faire accoupler au mois d* 
Septembre. 

Vers le temps de l’accouplement , on donne tous les jours an 
lélier et à la brebis une demi- livre de pain d’avoine et de graine 
de chanvre , et on leur fait boire de l’eau salée. Quand la brebis 
veut agneler , on doit veiller pour lui prêter secours, en cas 
que l’agneau ne viennent pas bien. Dès que l’agnéau est né . oa 
doit le mettre droit sur ses jambes , l’approcher des tettes de la 
mere , l’enfermer pendant quatre jours avec clic Hans un lieu nà 
il soit chaudement ; nourrir la brebis de bon foin et de son mêlé 
d’un peu de sel , et lui donner des feuilles d’orme , des cosses da 
vesces ou de pois ,ou de feves pilées avec leurs cosses. Ensuite la 
mener aux ohamps , et tenir son petit enfermé dans la bergerie ; 
Biais, dès qu’il aura pris des forces et qu’il commencera à bondir , 
le sortir à l’air soir et matin pour tetter sa mere . et dans l’inter- 
valle lui donner ou de l’herbe menue , ou de la vescc moulut , ou 
des pois ou des feves un peu cuits , mêlés avec du lait de vache. 

On doit vendre aux Bouchers les plus foibles agneaux ,'tels 
sont ceux de la première portée , et garder les plus forts. 

Ce n’est qu’aux beaux jours du mois d’Aviil qu’on les mene 
paître aux champs avec leurs meres ; mais pas trop loin ; oa le* 
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tevre à la fin .du mois. On doit châtrer ceux qu’on veut élever j 
c’est lorsqu’ils ont cinq ou six mois : on choisit un temps tempé- 
ré ; on fait une incision sur la bourse et ou en fait tomber les 
testicules , qui se détachent d’eux mêmes en serrant la bourse; on 
frotte avec du sain-doux la plaie , et on donne a l’agneau , pen- 
dant deux jours , du foin haché mêL avec du son. 

Au reste , il n’est pa^ nécessaire que les brebis deviennent fort 
grasse; le trop de graisse seroit un obstacle à leur fécondité. Les 
agneaux connaissent parfaitement leur mere , et la vont lelter 
sans jamais se méprendre , malgré le nombre de brebis. 

ENGRAIS des brebis et autres bêtes a laine. Il est de l’intérêt 
des personnes qui ont beaucoup de pâturages , d'acheter , vers le 
mois de Mars , beaucoup de moutons maigres , qu’on met dans 
des pâtis; car ils s’engraissent clans l’espace de trois mois. De cette 
maniéré on peut renouveller trois fois dans un an un troupeau 
plus ou moins considérable, selon la quantité de pâtures qu’on a. 
On doit mettre dans une étable séparée les moutons qu’on veut 
engraisser ; vers le mois de Mai les mener paître dès la pointe du 
jour , observant que la rosée soit passée ; et les faire Troire le plus 
souvent qu’on peut; les ramener a la beigerie avant le fort de 
la chaleur , et les reconduire aux champs sur les trois heures . et 
jusqu’au soir. Aussi-tôt qu’ils ont pris graisse, on doit s’en défaire. 

Si c’est l’hiver qu’on veut les engraisser cm doit nourrir, tant 
les brebis que les moutons , avec de l’avoine , du foin , des pelot- 
tes de farines d’orge , ou avec des raves, des navets , du sainfoin , 
et mettre un peu xlu sel dans leur eau. 

Les brebis aiment les terres maigres et sèches : elles y profi- 
tent bien mieux que dans ies gras pâturages : leur chair s’étant 
nourrie de thym, de serpolet , en est pins délicate , la laine plus 
fine , la graisse , le suif d’une tout autre blancheur. Le profit tout 
net d’une brebis par an v a à un écu et au-delà : il est fundé prin- 
cipalement sur la tonte de la laine ; cm en sépare ce qui est an 
cœur : c’est le plus fin, qu’on ijnmme Vrime ; ce qui en approche 
le plus se nomme Stconle; on appelle T'urce , ce qui vient ensui- 
te : tout ce qui est jaune , altéré , déchiré , est mis au rebut , et 
s’emploie à des laines grossières. Les troupeaux- de brebis sont 
fort utiles pour donner des amendements aux terres , en les tai- 
sant parquer dessus. 

MALADIES des brebis et moutons. Les causes générales sont 
la trop grande chaleur , les grands froids , l’eau , la frayeur , un 
pâturage mal-sain. Le meilleur préservatif est l’exactitude à les 
Lieu soigner. 

Les maladies contagieuses sont la peste , la petite vérole, la ro- 
gne ou la gale. Quant à la peste , on en rcconnoît les signes à la 
marche , aux yeux, à la langue et à l’haleine des brebis ; car elles 
se tiennent à peine sur leurs pieds , ne veulent pas manger , se 
tiennent couchées , ont les yeux pâles . la langue remplie de pus- 
tules jaunes , et elles ont l’haleine puante : au bout de deux jours 
elitis meurent. , et il paroît à plusieurs des bubonspestilcntiels. Dès 
qu’on s’appcrcv.it de ce malheur , on doit , parlumer continuelle- 
ment leurs étables avec toutes sortes d’odeurs fortes , comme de 
soie de cochon, des ongles de cheval, d'assa-fœtida , de la corne 
de cerf , de soufie , de geuievie, et leur donner de la rue dans 
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leur nourriture ou mêlée avec du sel , de la poudre de fourmi mê- 
lée avec de l'avoine , et user des autres remedes employés dans 
les maladies contagieuses des bestiaux. Vùyt\ Maladies des Bes- 
tiaux. 

Petite VÉROLE. On appelle ainsi cette maladie , parce que les 
boutons qu’elle fait paroître ont la même forme : elle provient 
d’une trop grande abondance d’humeurs corrompues. Remcde : 
séparer les brebis attaquées du reste du troupeau , donner à cha- 
cune un grain de civette mêlé dans une cuillerée d'eau-de-vie ; 
mettre la brebis à part pour la faire suer : au défaut de la civette, 
en prend la queue d’une peau de civette , et on en donne à cha- 
que brebis un petit morceau de la grosseur d’un pois. 

La GALE ou ROGNE. Cette maladie est capable de détruira 
le troupeau entier’; elle est causée par des humeurs âcres et sa- 
lées , qui , venant a s’enflammer par la grande chaleur de l’été , 
causent des boutons purulents. Remedes : séparer la brebis ga- 
leuse du troupeau ; si la gale ne fait que paroître , couper la laino 
à l’endroit , laver les plaies avec de l’eau fraîche , les frotter avec • 

un onguent de suif, de goudron et do soufre pilé : si la gale a pris 
racine et qu’elle ait pénétré dans le sang, il faut avoir recours aur 
remedes excitatifs , faire suer les brebis , leur donner de la poudra 
de fourmis mêlée d’un peu de rue , frotter la plaie avec l’onguent 
suivant : Prenez du goudron , de la graisse ou du lard , et du 
soufre à portion égale ; faitcs-les bouillir et frottez-eri la plaie : 
cct onguent tue les vers qui sont dans la peau. Ou bien prenez du 
soufre grossier, des cendres blanches et du vitriol . une demi-livre 
de chacun ; réduisez tout cela en poudre et le mêlez ; faites-le 
bouillir jusqu’à la consistance d’onguent , et frottez-en la brebis 
dès que l’onguent est froid. 

Toux. Donnez aux brebis attaquées de la toux une cuillerée 
d’huile d’amande doute avec une cuillerée de vin , mais tiede. 

Etourdissement ou tournoiement. Il faut leur ouvrir 
les deux veines qui sont aux deux côtés du nez sous les veux , 
et laisser couler le sang tant qu’il veut ; donnez ensuite à la bre- 
bis de la graine d’absinthe mêlée avec un peu de thériaque , qu’on » 

lui verse dans le gosier avec de l’eau ou de la biere. 

Insecte ou herbe venimeuse avalée. Remcde : frottez-leift la 
dedans de la bouche avec de la sauge et du sel. Donnez-leur do 
la thériaque sur un morceau de pain , ou bien prenez de la racine 
de tormcntille et de la thériaque , une dragme de chacun , mêlez- 
le avec une chopine d’eau de tormcntille , et faites avaler ce breu- 
vage a la brebis ; ensuite on la tient dans un lieu chaud pendant 
deux jours. Extrait de Hatsfer , Suédois. 

BREME ( la ). Poisson qui ressemble assez à la carpe j mais la 
brème est plus plate , plus largo , et a les écailles plus grandes : 
sa chair est mollasse ; on en trouve dans les mêmes lieux que la 
carpe, et on les pêche de même. 

BRICOLES, filet de petites cordes ou de fil d’archal , delà 
forme d’une bourse , avec lequel on prend du gibier et autres 
bêtes. 

BRIOCHES. Sorte de pâtisserie : maniéré d’en fqjre. Faites 
une pâte avec de la plus belle fleur de farine de froment ( un de- 
mi-boisseau , plus ou moins , selon la quantité qu’on veut ) : pre- 
T«me I. H * 
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hez le tiers de la pâte pour en faîie votre levai» , que vous dé- 
tremperez avec de la levure de biare et de l’eau chaude. Laissez 
revenir cette pâte dans une jatte de bois , qu’il faut bien couvrir 
en hiver : il faut six heures en cette saison, et quatre en été. Etant 
reullée , détrempez avec le levain et de Peau chaude le reste de la 
farine : mettez un dcini-quartcron de sel bien menu , une livre et 
demie de bon beurre , une demi-douzaine d’oeufs et un fromage 
jnou , ou du lait : mêlez le tout ; pétrisscz-le ; froissez-le long- 
temps avec la paume de la main , l’étendant et le retournant de 
tous côtés , puis façonnez votre brioche sur la pelle à enfourner : 
laissez-la revenir , piquez-la avec un morceau de bois , dorez-la 
et enfournez- la : unp demi-heure suffit, 

BRIQUE Terre glaise cuite au four , qui se fait a peu près 
comme la tuile : les briques sont des especes dé carreaux , longs 
d’environ huit pouces , larges de quatre , et épais d’environ 14 li- 
gnes. La brique , ou plutôt la demi-brique , sert pour construire 
des tuyaux de cheminées et paver les âtres. La brique vaut io liv. 
le millier à Brie-Cornte-Robert , et quinze à seize par-tout ail- 
leurs. Les briques , pour être bonnes et bien cuites , doivent n’a- 
Voir que huit pouces de long sur quatre de large et deux d’épais- 
seur ; mais , comme !a terre en se séchant et cuisant se retire , on 
donne quatre lignes de plus en tout sens aux moules pour les fa- 
briquer : on ne doit pas s’attendre que toutes les briques d’une 
fournée soient également bien cuites ; celles qui ne le sont pas au 

Î ioint qu’il faut,, doivent être employées dans les massifs des murs , 
es reins dès voûtes , et autres endroits où elles ne fatiguent pas. 

BROCHET ( le ). Long et gros poisson d’eau douce , qui a ia 
tête maigre , grande , le museau longet fort ouvert , labouche gar- 
nie de dents aiguës , venimeuses , les yeux d’un jaune d’or , le dos 
large et quarré , la queue courte : sa chair est blanche et ferme , 
mais peu nourrissante. Ce poisson se plaît dans la bourbe ; il est 
extrêmement vorace ; il poursuit sans cesse et mange les autres 
poissons. On le regarde comme le loup des eaux : on n’en doit 
mettre que dans les grands étangs , et avec prudence ; car le* 
brochets dévorent tout ce qui est plus foible qu’eux , et ils coû- 
tent plus qu’ils ne valent. 

PÈCHE DU BROCHET. 11 se prend à l’hameçon , qui a pour ap- 
pât d’autres petits poissons. a.° On le prend aux bricoles , qu’on 
tend dans une eau courante , et une pierre dedans qui les fasse al 1er 
au fond. 3.° Avec la ligne volante , qu’on attache au bout d’une 
perche , et pour appât on y nict du goujon et autre petit poisson. 
On jette cette ligne le plus avant qu’on peut ; on fait de temps 
en temps remuer cette ligne ; ce mouvement réveille le poisson 
et l’attire. On peut encore . dans un beau jour , poser au soleil un 
j m'roir et en faire aller la réflexion dans l’eau , en un lieu où l’on 
sait qu'il y a des brochets , et aussi-tôt qu’il en vient à paroître 
entre deux eaux , on les tire au fusil : si on en tue quelqu’un , 
il ne manque pas de venir sur l’eau , d’où on le retire avec quel- 
que bâton long. 

BROCHET à la salisse blanche. On doit le faire cuire avec du 
vin et de Ueau , sel , poivre , fines herbes ; puis on le met à sec. 
Dans le même temps on met dans une casserole un morceau do 

bon beurre , une pincée de farine , une ciboule , une tranche dp 
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citron , sel , poivre , muscade , quelques câpres , un filet de vi- 
naigre , un peu d’eau ; on tourne la sausse sur le fourneau pouf 
la faire lier , et on la jette sur le poisson. 

BROCHET au court bouillon ou au bleu. Mettez dans une cas- 
serole de l’eau , un quart de vin blanc , un morceau de beurre , 
sel , poivre , persil , ciboule , ail , thym , laurier ; le tout ficelé ; 
mettez le poisson , enveloppé d’un linge , cuire avec ces ingré- 
dients , de maniéré qu’il trempe beaucoup dans le court bouil- 
lon. Lorsqu’il est cuit , écaillez-le , et faites-y dessus une sausse 
blanche :'on peut aussi le servir au bleu , en le mettant a sec sur 
une serviette. 

BROCHET à la Polonnoise pour entrée. Fendez par la moitié 
un beau brochet tout en vie , coupez-le par morceaux de quatre 

Ï iouces de large ; couvrez de gros sel le côté des écailles ; laissez- 
e un quart-d’heure en cet état f- faites bouillir du vinaigre dans 
une casserole ; jettez-y par dessus une pincée de poivre , mettez 
votre brochet dedans ; ajoutez du thvm , basilic , laurier , oignons 
par tranches , persil , ciboules hachées ; mettez de l’eau suffisam- 
ment pour que la sausse surnage le poisson de trois doigts , et fai- 
tes-le cuire a grand feu avec tout cet assaisonnement; étant cuit , 
servez- le avec toutes ses écailles et une simple sausse au beurre , 
et quelques anchois. 

BROUINE, maladie des bleds. Espece de rouille commune 
a tous les grains et particuliérement au bled. 11 y a des moyens 
pour empêcher cette brouine. Bardelav en a donné la recette dans 
ses Observations Physiques sur l’Art de planter. i. a On doit laver 
le bled de semence dans trois ou quatre eaux dïtiérentes , en la 
remuant fortement a chaque fois en tout sens avec un grand bâ- 
ton , et ehlevcr chaque fois avec une écumoire tout le bled qui 
surnage ; cela fait , on trempe le bled dans une liqueur préparéa 
ainsi. Mettez dans une grande tonne , garnie d’un robinet , una 
quantité d'eau suffisante ; jettez-y ensuite assez de sel pour y pou- 
voir faire nager un œuf, après l’avoir bien remuée. Ensrtile ajo Li- 
te z-y autant de sel qu’il y en avoit auparavant , et remuez bien lo 
tout ; après quoi vous jetterez par dessus deux ou trois livres d’a- 
lun bien pulvérisé. Faites tremper votre bled dans cette saumurjï 
pendant trente ou quarante heures ; ensuite tirez-le la nuit avant 
que de semer , et saupoudrez- le d’un. peu de chaux , qui servira à 
le faire sécher pour pouvoir être semé : on doit ajouter a cette 
saumure un peu d’eau tous les huit ou dix jours , à mesure qu’elle 
seche : mêlez-y du sel à proportion , et environ une livre d’alun. 

Recette sûre pour en préserver le bleds. On pratique dans l’é- 
curie , vers le milieu , un petit enfoncement , où l’urine vient 
déposer. La saison de serner-le froment venue , on remplit do celta 
urine une grande chaudière , et on la fait bouillir sur le feu'. Qn 
la répand ensuite sur le bled , qu’on a bien soin de remuer avec x 
une pelle. Cette méthode se pratique vers le soir , et le leiidcmai.a 
on fait le semis. Quelques-uns laissent putréfier l'urine pendant 
deux ou trois jours avant de la faire bouillir ; d’aulres y ajoutent 
un peu rie chaux pour sécher le grain , et le rendre plus facile à 
lenter. Toutes ces pratiques sont également bonnes. 

BRU Y ER hS ( les ) sont des terres incultes et ingrates. 
JVIoyens de les rendre fertiles. Les bruyères dont il est ici que*. 
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tion , ne sont point celles où l’on voit des genêts et autres ar- 
bres , des buissons et de l'herbe , qui fournissent aux bestiaiuc 
une pâture suffisante ; mais celles qui sont absolument ingrates . 
et qui ne portent qu’une herbe seche et très-maigre. Ce moyen 
consiste à les ensemencer avec de la graine de turnipes d’Angle- 
terre , lesquelles sont une espece de grosses raves blanches , que 
nous appelions radis ; mais il v a des réglés à observer dans cette 
culture. i.° On doit labourer et herser deux fois le terrein , une 
fois dans l’hiver et une autre fois dans le printemps ; lorsqu’on a se- 
mé , on doit faire entrer la semence avec la herse ; cette herse doit 
être faite de broussailles lices ensemble , afin que les paines n’en- 
trent pas profondément en terre. Dans un terrein leger et mai- 
gre , on doit ensemencer les turnipes depuis le i5 Juin jusqu’au 
8 Juillet ; mais on doit devancer ce temps si la terre est pesan- 
te et ferme. Pour un arpent de lao perches , étant chaque perche 
de seize pieds quarrés , il faut une livre et demie de graine , et 
même un peu plus. 2. 0 Lorsque la graine commence a pousser , 
on doit repasser le champ d’un bout à l’autre avec un instrument 
semblable a la beche , dont on se sert dans les plantations de ta- 
bac , et ôter avec cet'instrument autant de plante qu’il faudra 
pour qu’il n’y en ait qu’à neuf ou douze pouce de distance ; il faut 
réitérer cette opération. Les bestiaux, de même que les moutons , 
sont fort friands de ces navets , qui sont bons dans le mois d’Oc- 
tobre. Lorsqu’on veut leur en donner , on les tire de la terre , et 
nn les leur donne entiers et non coupés , et toujours mêlés avec 
lin peu de foin et de paille ; à l’égard des moutons ., on peut les 
laisser aller dans le champ, mais dans un certain canton qu’on leur 
destine. Il faut faire venir de la semence d’Angleterre tous le* 
deux ou trois ans , parce que les turnipes dégénèrent. 

BUBONS ou charbons pestillentiels ( les ). Ce sont des tu- 
meurs qui viennent aux aines , aux aisselles et aux parties, voisine* 
des oreilles. Les unes attaquent les glandes , et elles ne s’étendent 
que sur ces parties ; elles viennent difficilement à suppuration , et 
se terminent par l’induration , mais quelquefois aussi par la pour- 
riture et la gangrené : les autres attaquent les chairs ; elles sont 
beaucoup plus grosses que les premières , se terminent par la sup- 
puration , et sont moins sujettes à la pourriture. Les unes et le* 
autres sont accompagnées de douleur, de tension et de pulsation : 
c’est au Chirurgien à savoir connoître la différence de ces sortes 
de tumeurs. Si le bubon est dans les chairs, on doit se servir de ca- 
taplasmes faits avec les émollients , et y mêler les maturatifs , s’il 
y a apparence de suppuration : mais s’il est dans les glandes , ce qui 
se connoît lorsque fa tumeur est dure , et la douleur vive, on doit 
employer des cataplasmes tempérés et émollients : cependant , 
lorsque la tumeur voudra s’amollir , on donnera des maturatifs', 
et on diminuera les émollients ; que si la dureté et la douleur sont 
médiocres , on ne doit employer que les maturatifs. 

Les cataplasmes émollients se font avec des feuilles de mauve , 
guimauve , racine d’althea , graine de lin , le tout bouillidans l’eau 
et passé dans un tamis de crin ; on y ajoute de la mie de pain , 
quatre jaunes d’œufs ; et quand le cataplasme est fait , on y met 
Un gros de safran eu poudre , quatre onces d’huile rosat. Pour le 
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rendre maturatif , on v ajoute l’onguent basilicum et le diachilum 
gomme. Foyej ONGUENT et Cataplasme. 

Si le mal attaque les glandes , on" doit , après les cataplasmes 
ci-dessus , en accélérer l’ouverture par l’application des caustiques, 
tels que la pierre à cautere ; on incise l’escarre , on l’ouvre , on y 
verse do l’huile de lin pour la faire tomber ; pour lors on applique 
un ein çlàtre tel que celui de l’onguent de la Mere. 

Au lieu de pierre à cautere , on peut , crainte de quelque acci- 
dent mortel , cause par l’hémorragie , appliquer un caustique fait 
avec un gros de chaux vive en poudre subtile réduite en pâte , 
avec suffisante quantité de savon noir et un peu de thériaque. 

BUGLOSE. Plante potagère , d’un grand usage dans les bouil- 
lons destinés à humecter et à purifier le sang ; elle a les mêmes 
vertus que la bourrache ; elle est une des trois fleurs cordiales. 

SUIS. Espece d’arbrisseau d'un grand usage dans les jardins et 
les bordures des parterres, et auquel 011 fait prendre par-là tous 
les compartimens qu'on souhaite ; sa fleur est verte , et son fruit 
rouge , son bois est jaune et dur : on en fait beaucoup de petits 
ouvrages , comme des peignes , des toupies , des manches , etc. 
Le buis vient dans toutes sortes de terres et d’expositions , mais 
1 ombre lui est plus favorable : il vient de plusieurs maniérés ; 
1. de plants enracinés , dont on fait des pépinières ; a.° de bou- 
tures , et on coupe pour cela des brins de vieux pieds , on les tond 
par le bout , on les met de côté dans des rigoles de terre à l’ombre 
et labourrees ; et on les arrose sur le champ ; 3 .° de graine que 
.. on seme au mois d’Octobre dans une terre labourée ; et quand 
■d p S *■ assez fort , on les transplante. 

Pour planter du buis à former un parterre , on doit auparavant 
tracer le dessein , défoncer d’un pied et demi de fond les quarrés 
du parterre , planter les piquets de niveau avec un cordeau bien 
tire , qui porte sur la tète des deux niveaux , et applanir le ter- 
tein. Ensuite on enfonce le plantoir environ d’un demi-pied , sui- 
vant toujours le dessein, et en le tirant' orj y enfonce les racines 
du buis , dont on a coupé un peu du chevelu jusqu’au collet ; et 
en tes maniant , on lui fait prendre la forme et le contour qu’il 
doit avoir. On ne doit tondre Jes buis qu’à la deuxieme année qu’il 
est plante et ensuite tous les ans au mois de Mai. Lorsque les buis 
sont plantes , on sable le parterre de sable jaune ou rouge , com- 
me on vent. 1 

Le Buis se multiplie aussi de racines ; il croît par touffes basses: 
on es taille a la mi-Mai. Son bois sert aux Ebénistes , aux Gra- 

>e Rniclrvk’ ParCe est < B‘ r ct uni - 

BUISSON. On appelle ainsi les arbres fruitiers auxquels 011 
donne la forme do buisson. Pour leur donner cette forme , on no 
leur laisse en les plaçant que neuf pouces de tête. On leur coupe 
la tete au mois de Février ; Tannée d'après on laisse autour de la 
tete quatre ou cinq branches que Ton coupe à cinq ou six pouces 
g ong . on les taille de maniéré qu'elles s'étendent plus en lar-* 
geur qu en hauteur ; on laisse pour cela deux des branches en de- 
hors. La troisième année on taille les nouvelles branches à cinq 
ou six pouces , et toujours en rond , d’année en année; à mesure 
que les buissons croissent , on doit les vider et en dedans et en. 
dessous. Dans les terroirs humides , on ouvre les buissons davan- 
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tage, afin que le soleil les échauffe; ils poussent beaucoup en Tioîs ; 
cm doit les taille* plus longs qu’à l'ordinaire , casser et non cou- 
per les petites branches appelées brindilles , pour qu'elles tour- 
nent a fruit ; s’il est épaulé , c’est-à-dire , qu’il pousse plus d’un 
cêté que de l’autre, il faut tailler du télé fort de la grosse branche 
«le cinq à six pouces de long , et laisser les branches à fruit plus 
longues d’un pouce que celles à hois. 


- c 

CvÀDAVRE. Quand on trouve un cadavre sur quelque grand 
chemin ou ailleurs , il faut appeller les Officiers de Justice , afin 
qu’ils dressent un procès-verbal de l’état ou ils l’ont trouvé. Ce 
procès- verbal doit faire mention de ses hardes , de ce qui se trou- 
ve sur lui , et que l'on dépose au Greffe ; contenir la description 
du corps , et des blessures , s’il y en a. Cela fait , le Juge lui ap- 

S ose au front le sceau de la Juridiction , pour' marquer la Juri- 
iction qui a prévenu ; après quoi le Juge fait porter le corps en - 
ia geôle de la Juridiction. Le Juge doit le faire visiLcr par un 
Chirurgien , pour savoir par quel accident il est mort. 

CAFE. Petit truie qui croît en abondance dans l’Arabie heu- 
reuse. Le bon café doit être bien mondé de son écorce, nouveau , 
net , bien nourri , de moyenne grosseur , et qui ne sente point le 
moisi. ,, * 

On le fait rétir dans une terrine , l’agitant sans cesse avec une 
cuiller de bois , jusqu’à ce qu’il soit presque noir : un vaisseau de 
terre vernissé est toujours plus sain qu’un vaisseau d’airain , puis 
en le réduit en poudre Avec un monlin. 

On en met bouillir une once dans une pinte d’eau commune 
pendant un quart d’heure : on éloigne un peu la cafetiere du feu ; 
en remue l’eau avec une cuiller , tant pour mêler le café , que pour 
empêcher que la liqueur ne sorte : on remet ensuite la cafetiere 
au feu , on la laisse pendant près d’un quart-d’heure ; ensuite on 
la retire du feu pour laisser éclaircir la liqueur, et on la verse tou' e 
chaude dans des tasses , après y avoir mis du sucre. Le plus juste 
degré de la toréfaction est la couleur du café tirant sur le violet , 
et l’expression d'une huile très-agréable à i’odorat ; car , s’il noir- 
cit , le volatile , c’est à dire, les esprits les plus fins, en est perdu. 

J e café nouvellement broyé a toujours plus de vertu, et jette dans 
l’eau bouiiiante, il perd moins de ses parties volatiles que quand 
ït est mis d’abord dans l’eau froide. Lorsque le bouillonnement sou- 
levé la poudre du café , on la fait rentrer , et on la précipite en la 
tournant quelque temps avçc la cuiller : ce mouvement empêche 
qu'il ne répande et en perfectionne la qualité. 

Le café fortifie l’estomac et le cerveau , il hâte la digestion » 

' appaise la douleur de tête , il rabat les vapeurs . donne de la gaie- 
té , empêche l’assoupissement après le repas , excite les urines , 
et les mois aux femmes , et resserre un peu le ventre. L’usage fré- 
quent en est mauvais pour les personnes qui ont la poitrine déli- 
cate , et pour celles d’un tempérament vif et qui donnent peu * 
parce qu’il amaigrit et empêche de dormir. 
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CAILLE ( la ). Petit oiseau de passage , grivelé : le mâle a la 
cou , le dos , la queue et les ailes presque noires , et le bec noir 
la femelle a le dos et les ailes jaunâtres-, l’estomac presque blanc : 
elles viennent au printemps par bandes , et s’en retournent en 
Septembre : elles ne partent jamais par le vent du Midi. 

, Lr. chasse des cailles se fait depuis le Mois d’Avril jusqu’en 
Septembre, le matin et le soir. On se sort d’un filet qui est de cou- 
leur verte et qu’on appelle sur herbe: on l’étend sur le bled verd : 
pour les attirer , on se sert de trois rcclins ou chanterelles , gros , 
médiocre et petit , selon que les cailles sont plus ou moins éloi- 
gnées. Le chasseur doit attendre qu’elles chantent, et alors il leur 
répond avec le reclin. O11 peut les chasser aussi pendant le jour 
avec un filet appelle traînaille , composé d’une douzaine de pretits 
bétons , au milieu desquels on en plante un de la hauteur d'una 
épée. Le chasseur se tient à quatre pas du filet , et à droite du bâ- 
ton : lorsque la caille cesse de chanter, il répond avec le petit re- 
clin : ce qui attire les autres au milieu de la traînaille : le chasseur 
doit avoir le dos au vent. On les chasse au fusil avec un chien et 
un reclin. 

Maniéré de les prendre à la tirasse avec un chien couchant : 
cette chasse se fait dans les chaumes après la récolte , dans les 
mois d’Août et de Septembre , après le coucher du soleil : i! faut 
deux personnes. Quand vous êtes arrivé sur le lieu, remarquez le 
vont, afin de faire chasser votre chien le nez dedans ; animez-la 
pour le faire guelter doucement , en lui disant tout beau : suivez- 
lo , et aussi-tôt qu’il est arrêté , allez avec votre compagnon à 
quinze pas dev ant son nez . en faisant un petit circuit : déployez 
vite votie tirasse , prenez chacun un des bouts de la corde , éten- 
doz-la, tenoz-la ferme , avancez vers le nez du chien , et chuvrez- 
le presque de votre filet : faites quelque bruit ; la caille veutpartir 
et se trouve prise : empochez-la , et continuez votre chasse. 

La caille est fort nourrissante et d’un bon suc , lorsqu’elle est 
jeune et grasse : elle excite l’appétit : on en doit user avec modé- 
ration. 

MANIERE de les apprêter; i.° à la broche. Etant plumées et 
vidées , faites - les refaire sur de la braise : enveloppez-les de 
feuilles de vigne , bardes de lard, et faites-les. cuire. 

a. 0 En fricassée. Etant vidées, passez-les dans une casserole 
avec un peu de lard fondu, quelques champignons , truffes , mo- 
rilles , tranches de jambon ; assaisonnez- les de sel , de poivre , 
clou , fines herbes. Faites-leur faire deux ou trois tours sur le 
fourneau : jettez-y un peu de farine , monillez-les d’un bon jus ; 
meîtez-les mitonner à petit feu , dêgraissez-los ; étant presque 
cuii es , liez-les d’un coulis ou d’une liaison faite avec deux jaunes 
d’œufs délayés avec un peu do verjus. 

CALANDRE. Espece d’alouette sans crête : elle estplus grosse 
que les autres , et elle a une grande étendue de voix. Les meil- 
leures sont celles qu’on a prises fort jeunes , et qui sont du mois 
d’Août; elles contrefont les oiseaux qu’on met auprès d’elles : 
où connoît le mâle à la tête et au bec , qu’il a plus gros que les 
femelles. 

CAMPHRE. Gomme résineuse , distillant d’un arbre qui 
Croit dans l’Isle de Bomeau , en Asie ; on l’apporte ne Hollande 
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raffiné en pains plats et ronds. Le bon est léper , frialile. . blanc , 
net, d’une odeur forte et désagréable : avant de le triturer on 
enduit le mortier d’huile d’amande douce : il résiste au venin , à 
la poste , il appaise les vapeurs ; il est historique , et il réveille 
les esprits. 

CANARD ( le ) est un oiseau aquatique, dont la cane est l'a 
(pmelle. Les canards sauvages gardent toujours la même couleur : 
lhais les privés sont de plusieurs façons ; lès mâles sont plus gros 
que les femelles ; ils ont toujours quelques plumes au dessus du 
croupion qui sont retroussées en rond: la femelle est grise, etn’a 
pas des couleurs si vives ni si belles que le mâle. 

Les canards se nourrissent de racines , de plantes aquatiques , 
et de vers dans les eaux ou prés. 

Le canard domestique qu’on nourrit près des moulins , et qu’on 
appelle barbotier , n’est pas si estimé que le canard sauvage. 

Les canards sauvages volent en troupe l’hiver sur les étangs , 
et sentent la popdre de fort loin. La chair des uns et des autres 
est humide et visqueuse ; ils sont meilleurs au goût que les domes- 
tiques , et il n’y a cependant que l’estomac qui en soit bon , on 
le coupe en petites tranches longues. 

Pour en prendre à plaisir pendant l’obscurité de la nuit , on se 
met dans un petit bateau et sur une riviere qui coule lentement : 
on a une lanterne , ou bien un pot à feu à trois lumignons , qui 
forment un feu pâle. Tandis que le feu brille , les canards vien- 
nent vers le bateau , et paroissent tout blancs ; quand on en est 

Ï iroche , on a un filet en tramail au bout d’une perche , dont on 
es enveloppe , et on les tire à soi par ce moyen. 
j Autro maniéré de les prendre. On choisit un endroit où il n’y 

ait pas plus d’un pied et demi d’eau : on jette plusieurs fois du 
grain dans le lieu où ils vont le plus souvent ; on y tend beau- 
coup de lacets de crain de cheval , c’est-à-dire , qu’on en met de 
deux en deux ou de trois en trois , et on les attache à un piquet 
que l’on plante assez avant dans la terre , pour que le bout du pi- 
quet et les lacets soient cachés dans l’eau. On jette du grain sons 
ces lacets , et soir et matin on va retirer ceux qui sont pris : on 
• * les tire au fusil , en se déguisant en la forme et la couleur d’une 
vache. 

l.cs canes se plaisent plus sur l’eau que sur terre , et on ne peut 
en élever si on n’a pas de l’eau auprès de son manoir : les plus 
grosses sont les meilleures; leurs oeufs et leur chair sont meilleurs 

S ue ceux d’oie. On doit les élever comme les autres volailles, leur 
onner à manger soir et matin , et aux mêmes lieux ; elles sont 
carnaciercs ; elles ne manquent pas de graisse quand elles sont 
bien nourries ; elles aiment fort tout ce qui approche du carnage. 
On donne un canard a huit ou dix canes ; c’est un profit de faire 
couver beaucoup de canes : elles pondent de suite depuis Mars 
jusqu’à la fin de Mai. Celles qui viennent des premières couvées 
sont les meilleures. Une cane ne couvre que six œufs ; les cane- 
tons sont trente-un jours à éclorre : on a pour eux les mêmes soins 
que pour les poussins : on leur donne de l’orge , du gland , des 
herbes hachées menu , de petits poissons. La chair du canard est 
de fort bon goût : la chair de l’estomac , les aiguillettes et le foie 
en sont les parties les plus délicates. 
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La vente des canards est d’un bort profit depuis la fin de Sep- 
tembre jusqu’au mois de Mars. . j 

La chair du canard est fort nourrissante , mais celle du canard 
domestique est difficile a digérer : la meilleure est celle de ceux, 
qui sont jeunes , tendres et gras. 

MANIF.RE'd’apprêter les canards , i.° aux navets. Flambez, vo- 
tre canard , videz - le , troussez les pâtes en dedans , et mettez- 
le dans une casserole où vous aurez fait roussir du beurre avec de 
la farine : humectez de bouillon , et avec un bouquet garni , sel et 
poivre. Faites cuire vos navets coupés bien proprement avec le 
canafd : dégraissez votre ragoût lorsqu’il sera cuit , et mettez-y 
un filet de vinaigre ; que la sausse soit courte : ajoutez par dessus 
le canard le même assaisonnement que par dessous , et faites-le 
cuire avec feu dessus et dessous,. D’un autre côté , faites roussir 
vos navets dans un peu de sain-doux , puis mettez-les égoutter : 
faites-les mitonner dans une casserole avec bon jus. Le canard 
étant cuit , mettez-le égoutter ; dressez-le dans un plat , et jettez 
votre ragoût de navets par dessus. 

a. ç A LA BRAISE. Lardez de gros lard assaisonné votre canard , 
après l’avoir Tidé et troussé : mettez - le dans une petite marmi- 
te , que vous aurez garnie auparavant de bardes de lard et do 
tranches do bœuf, avec oignons , carottes , persil , tranches de 
citron , fines herbes , poivre , sel , clous. 

3.® En HOCHEPOT. Coupez en quatre le canard , et faites-lo 
cuire dans une petite marmite avec navets., quart de chou , pa- 
nais , carotte , avec bouillon , un morceau de lard coupé par tran- 
ches , un bouquet garni , un peu de sel ; le tout cuit , servez lo 
canard dans une terrine , mettez les légumes autour , après avoir s 
dégraissé le bouillon : mettez-y un peu de coulis , et que la sausso 
soit courte. 

PatÉ de canard froid. Epluchez et videz vbs canards , faites- 
les refaire , piquez- les de gros lard assaisonné de sel , poivre , fines 
herbes. Faites une pâte commune, et une abaisse de l’épaisseur 
d’un pouce et de la grandeur du pâté; frottez de beurre une grande 
feuille de papier , farinez une petite table, mettez la feuille dessus , 
étendez-y l’abaisse, remplissez le corps du canard d’une farce avec 
lard haché , persil , ciboule , le tout pilé avec beurre frais : éten- 
dez de ce lard pilé sur l’espace de l’abaisse qu’occuperont les ca- 
nards , avec sel , poivre, épices, fines herbes : arrangez les ca- 
nards sur l’abaisse : mettez dans les intervalles du lard pilé , cou- 
vrez-les de bardes de lard avec une feuille de laurier ; recouvrez 
le pâté d’une autre abaisse : dorez-lc d'un œuf ; et faites-le cuire 
au four pendant quatre ou cinq heures. Quand il a pris couleur , 
percez-le pour lui donner de l’air : étant cuit , bouchez le trou , 
renversez le pâté sens dessus dessous , et laissez-le refroidir ainsi. . 

On peut aussi le manger farci et apprêté de la même maniéré , 
on fait la farce de blancs de chapon ou poulet , et on en farcit 
le dedans du canard , après en avoir Até l’estomac. 

Maniéré de les faire rôtir. Videz - les , troussez-les , mettez-les 
à la broche sans les piquer. Etant presque cuits , élambez-les ; on 
fait rôtir de même les sarcelles , et autres oiseaux de rivierre. 

CANCER ( le ) estime tumeur impure et maligne , qui se jette 
plus volontiers sur les mamelles. Les signes d’un cancer sont , 
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qu’il est au commencement gros comme un pois , maïs il peut 

devenir en peu de temps gros comme un melon. Cette tumeur est 
dme, noirâtre , croit en rondeur , fait toujoius ma! , quelquefois 
beaucoup, quelquefois moins : plus les veines autour de la tu- 
meur sont noirâtres , plus le cancer est dangereux. 

Il y a deux sortes de cancer : i.“ l’occulte ; on appelle ainsi ce- 
lu qui n’est point ulcéré : a.® le manifeste , ou ouvert , c’est-à- 
dire , qui est ulcère. 

Ces remedes qu’on doit faire quand le cancer est occulte , sont 
p mr empêcher qu'il ne s'ulcere,: ces remedes sont quelquefois la 
se : çuée , mais en petite quantité, des purgatifs doux , comme 
, line infusion de troî-- dragmes de séné dans une chopine de dé- 
coction de pommes de reinette ; faire prendre de la thériaque à 
jeun , détrempée dans un peu de vin bianc : on peut mettre en- 
core en usage les remedes suivants. 

P. «irez demi-once de cloportes lavés dans du vin et séchés au 
soioil , une dragme de poudre de vipere , une once d’yeux d’é- 
ereviises , demi-dragtne de sel d’uriiic et de sel de tartre : rédui- 
sez ie tout en poudre ttps-subtiio , et donnez-en une dragme à 
Cnrque fois. 

On peut employer les remedes externes , comme des grenouilles 
vertes , et. appliquées sur la partie, ou des vers do terre pilés et in- 
corporés avec la crème et l’eau de morelie , et un peu de sel de sa- 
turrre , le tout dans un mortier de plomb , et avec un pilon deplonrb. ■ 

11 ne faut point toucher avec le fer les cancers occultes , mais 
seulement se servir de remedes qui adoucissent la férocité de l’hu- 
meur , comme lavements , douces purgations , point de saignée ; 
donner la poudre de vipores et de cloportes , le petit lait et le lait 
de chèvre. 

Pour les remedes externes , on ne doit point mettre d’emplâ- 
tres , ni d’huiie , ni d’onguent ; mais l’eau de plantain et du fro- 
mage nouveau dissous et mêlé avec de l’eau de morelie , et seule- 
ment si le cancer cause de grandes douleurs. De cette maniéré on 
peut' soutenir un cancer occulte pendant vingt ans , en y appli- 
quant une plaque de plomb. 

Si le cancer est manifeste , c’est-à-dire , ouvert ou ulcéré , on 
doit user des remedes suivants. Prenez des feuilles de marrube 
blanc . qu’on trouve au long de tous les chemins dans la campa- 
gne ; faites-Ies bouillir avec du vin blanc et un peu de sel ; fo- 
mentez chaudement et long-temps le Cancer. 

Autre remede. Oignez le cancer d’huile d’olive , dans laquelle 
on aura fait bouillir , dans un pot bien fermé' , un crapaud mis 
tout vivant , et saupoudrez le cancer de poudre de crapaud mis 
vif dans un pot de terre luté et calciné dans le four. 

Autre. Prenez de la farine, et formez-en avec de la biere et un 
peu d’eau une espece de bouillie , quevous mettrez dans un pe- 
tit linge ou petit sa.c de toile claire , ensorte que la crème de 
cette bouillie puisse facilement sortir au travers : appîjquez-en sur 
le mal un cataplasme ; renouveliez- le deux ou trois fois le jour , 
mettant à chaque fois un nouveau linge. Ou se sert de. ce reme- 
tte , par la raison que , dans le cancer , il y a un ver qui rouge et 
mange la chair ; et comme cette bouillie est un appat pour ce 
ver, il s’y engagé insensiblement : ainsi , enrenouveilant souvent 
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l 'application de ce remode , on le tire hors de la chair , qu’il in- 
fectoit et qu’il mangeoit. 

Quand on s’apporcevra que ce ver ne mangera plus la chair , on 
se servira de quelques bons onguents pour ia taire revenir promp- 
tement., 

I.o baume fait avec l’huile d’olive et le -tabac femelle à feuilles 
rondos , est très-estime pour les chancres des mamelles et des au- 
tres parties. 

Si on néglige de mettre en usage les remedes les plus efficaces , 
le cancer peut venir à une telle grosseur , qu’on est forcé d’en 
venir a l’opération. 

CANNELLE ( la ) est L'écorce d'un arbre étranger qui croît 
en l’isle do Coylan : son eau fortifie et échauffe l’estomac , chasse 
les vents , aide a la digestion , réjouit le cœur. 

Pour faire de l’eau de cannelle , prenez demi - livre de bonne 
cannelle bien piquante ; concassez-la , melto/.la dans une cucur- 
lûtede verre ou de grès : on versera dessus trois ebopines de bon 
vin blanc ; on adaptera un chapiteau k la cucurhite avec son réci- 
pient ; on lutera exactement les jointures : ori laissera la matière 
en digestion pendant deux jours ; on piacera ensuite la cucurbite 
au bain-marie , et l’on fera distiller toute l'humidité. 

CAPILLAIRE. Plante qui vient dans les lieux secs et pier- 
reux , a l’oinbve et sur les murs. Ses fouilles sont rangées le 
long d’une côte déliée et ferme : elles sont petites , rondes , d’un 
verd plus ou moins foncé. Celui qui vient sur les rochers est d’un 
vard terne , c’est le meilleur ; il est pectoral et rafraîchissant. Le 
sirop qu’on en fait est d’un grand usage dans les rhumes : celui 
dit de Montpellier est le plus renommé. Voici la maniéré de le 
faire. \ 

Choisissez du meilleur capillaire , mettez-le dans une poêle à 
confiture ; faites-le bouillir jusqu’à ce qu’il soit tombé de lui-mê- 
me au fond de l’eau , et sans y avoir touché. Passez cette infusion 
par un tamis : laissez bien égoutter le capillaire, puis nettoyez la 
poêle ; mettez-la sur le feu après y avoir mis la quantité de sucre 
ou cassonade nécessaire , et l’eau qui aura servi k l’irilusion : re- 
muez le sucre jusqu’à ce qu'il soit fondu. Cassez des œufs , mettez 
les blancs dans l’eau fraîche , battcz-les bien avec des branches 
d’osier sans écorce , pour les faire mousser. Quand le sucre et 
l’eau bouilliront , jetiez une partie de vos blancs ; et quand l’écu- 
me montera et s'attachera aux blancs , écornez le sirop, puis re- 
mettez les blancs j le tout jusqu’à ce que le sirop soit clarifié ; 
laissez le bouillir jusqu’à ce qu'il commence a s’épaissir : gouttez- 
le , et le sirop étant fait , p.assez-le par le tamis : laissez-le refroi- 
dir , et mettcz-le en bouteille. 

Voici la recette : par exemple, pour trois pintes et chopine , 
îl faut deux onces de capillaire , quatre pintes d’eau , six livres 
de sucre ou cassonade ; trois œufs , si c’est du sucre ; six , si c’est 
de la cassonade. 

CAPRES, qu’on emploie dans les ragoûts et dans les salades. 
Les câpres sont des boutons d’un petit arbuste qu’on éleve en 
ces climats dans des niches faites exprès a dos murailles bien 
exposées : on les remplit do terre pour la nourriture du pied ; et 
tous les ans au printemps on en tailie les branches', et on conht 
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les boutons au vinaigre : on en met dans un pot avec quelque» 
poignées de sel ; on y ajoute du poivre concassé , quelques clous 
de girofle , du vinaigre par dessus et de l’eau , c’ost-a-dire , une 
pinte d’eau sur deux pntes de vinaigre ; de façon que les câpre* 
baignent dedans. 

CAPRES capucines , boutons à fleur de la plante de ce nom , 
que l’on prend avant qu’ils s’épanouissent , et on les confit au 
vinaigre : elles servent de garniture aux salâdes d’hiver. 


CAPRIER. Arbrisseau qui produit les câpres : c’est plutAt une 
plante épineuse qui s’étend en rond. Ses feuilles sont rondes ; son 
fruit est comme une olive : il en naît line fleur bianchc , qui , 
étant tombée , laisse un petit gland où sont de petits grains rou- 
ges : on cuqille ordinairement les boutons de la fleur , et on les 
confit au vinaigre pour les manger en salade, ou s’en servir dans 
les sansses. 

CAPUCINE. Plante dont les fleurs sont jaunes , veinées do 
xouge : on la seme au printemps sur couche ; on la replante au 
pied d’un mur exposé au midi. On doit lui donner un appui pour 
soutenir les montants , l’arroser en été ; on en fait des palissades. 
I,es fleurs servent a garnir les salades ; les boutons de ces fleurs 
s’appellent câpres : on les fait confire au vinaigre avant qu’ils 
viennent à s’épanouir. On la seme en pleine terre , et elle réussit 
très- bien. La graine se confit , ainsi que les boutons de sa fleur ; 
il faut la prendre avant qu’elle commence à se détacher d’elle- 
mêmo d’après sa queue. 

CARDES POIRLES. Voyt{ POIRÉE. Maniéré de les apprêter 
en ragoût. 

i.° Epluchez-les , lavez-les , faites-les cuire dans l’eau , et re- 
muez de temps en temps : étant cuites , mettez-les égoutter ; fai- 
tes une sausse blanche avec de l’eau , beurre , sel , poivre , filet 
de vinaigre ; faites-la lier, mettez-y les cardes, et faites-les bouil- 
lir un moment à petit feu : si le beurre étoit tourné en huile, jet- 
tez-y une cuillerée d’éau , et remuez toujours pour faire revenir 
la sausse. 

Les CARDONS d’Espagnes s’apprêtent de la même maniéré , du 
moins en maigre ; mais , si c’est en gras , on les fait cuire avec 
du bouillon , où l’on délaie de la farine : on y met du sfel , oi- 
gnons , bouquet de fines herbes , un filet de verjus , un peu de 
beurre ; puis on les fait bouillir avec une sausse une demi-heure 
dans du coulis avec un peu de bouillon. 

CARDONS d'Espagne. Herbe potagère. Elle se multpüe do 
graine , laquelle est de la grosseur d’un grain do froment : on 
Fa seme depuis la mi-Avril jusqu’à la mi-Mai , en pleine terre 
bien meuble , dans de .petites fosses de six pouces de profondeur , 
et larges d'un bon pied , dans chacune desquelles on en met ; e,t 
quand elles sont levées , on n’y en laisse que deux ou trois. ‘On 
peut les semer aussi sur couches ; en ce cas , les planches doivent 
être de quatre pieds de largo , et de bonne terre bien labourée : 
lorsqu’on les transplante , on les met dans des trous profonds et 
larges d’un pied. On doit arroser les cardon? avec soin , et les la- 
bourer deux ou trois fois l’an. Lorsqu’ils sont bipn hauts , on le» 
lie avec de la paille , et on les butte d’un pied de terre. 
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CARENCE. Procès-verbal de carence ; cas auquel on doit en 
faire dresser un. Quand un homme décéda sans laisser aucuns ef- 
fets , la veuve qui veut renoncer à la communauté , ou les héri- 
tiers qui veulent renoncer à la succession , font faire un procès- 
verbal de carence de bien, c’est-à-dire, que le défunt n’a rien 
laissé. C’est une précaution que doivent prendre ceux qui se trou- 
vent dans la maison , afin de n’étre point soupçonnés d’avoir fait 
aucun recelé. 

CAROTTE , plante potagère fort en usage dans les cuisine*. 

Il y en a de blanches longues , de blanches rondes , de jaunes lon- 
gues ou rôndes. Les jaunes sont les meilleures ; elles ne viennent 
que de graine. On les seme sur planches au mois d’Avril : quand 
elles sont levées , on doit les sarcler avec soin , et les éclaircir , 
si elles sont trop drues. Pour les faire grossir , on en coupe les 
montants à un demi-pied de terre , vers la mi- Août. 

Méthode pour donner aux carottes et aux panais un goût bien 
plus agréable qu’ils n’ont , sur-tout aux environs de Paris , où ce* 
«ortes de légumes ne viennent qu’à force de fumiers et d’arrose- 
ments d’eau de puits , ce qui leur ôte toute saveur. 

Il est constant que les fumiers ne sont pas ce qui donne de bon- 
nes qualités aux fruits ni aux légumes : ils procurent l’abondan- 
ce, mais non la qualité. i.° Les terres marécageuses , argilleuses ; 
les noires et fortes , en général , ne sont point propres à la pro- 
duction de ces racines : il leur faut, autant qu’il est possible, une 
terre dont le grain soit léger , un peu sablonneux , point trop 
froid , et qui ait pour le moins sept ou huit pieds de profondeur, s 
Lorsqu’on a choisi une terre de cette qualit é , ou à peu près sem- 
blable , il faut , vers la fin de l’automne , défoncer ce terrein de la 
profondeur d’environ iô pouces au moins : si on s’apperçoit que 
la terre ne soit pas pourvue d’une grande abondance de sucs vé- 
gétaux , il faudra , avant de la défoncer , répandre sur la surface 
du fumier de cheval ou d’âne bien consomme. a.° Après les gran- 
des gelées ou pluies , il faut donner un second labour aussi pro- 
fond que le premier , et ensuite disposer la terre en planches bien 
larges et presque plates , lorsque le terrein exige d’être tenu un 
peu fraîchement ; sinon on les tient en quarrés un peu élevé» 
pour opérer l’écoulement des eaux. 3.® Vers le ao Mars , et par 
un temps sec , semer la graine des carottes et panais dans celt'o 
terre ainsi préparée , après lui avoir donné un leger labour et su- 
perficiel. Au reste , il ne faut pas épargner la graine , ni l’enfouir 
trop avant dans la terre. Eclaircir les racines quand telles sont 
levées , et qu’elles ont trois ou quatre feuilles : on ne doit point 
du tout les arroser , si ce n’est dans une sécheresse extrême ; et 
alors il faut leur donner un ou deux arrosements très-abondants , 
qui pénètrent jusqu’au fond du labour. Les carottes , pour être 
bien belles , ne doivent avoir poussé qu’une seule racine ; et si 
le terrein est favorable , ces racines s’étendent et percent au fond 
jusqu'à vingt pouces do long , et elles sont grosses à proportion. 
C’est une mauvaise méthode que de replanter les carottes , car 
alors elles repoussent des racines latérales qui sont défectueuses. 

6.° On doit choisir les plus belles carottes pourles laisser pousser en 
graine ; et on les replante au mois de Mars , après les gelées : un 
terrein médiocre suffit pour avoir de bonne graine, 6.® Pour con- 
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server le? carotte' et les panais pendant l 'hiver , iusfju’à ce qu'il 
y en ait de nouvelles : on doit en cueillir la quantité nécessaire 
avant les grandes gelées , et par un temps sec , les enfuir dans 
deux ou trois rosses de sept ou huit pieds de profondeur , et pra- 
tiquées dans le même champ. On jette auparavant un peu de pailla 
dans le fond du trou , et on arrange les carottes par couches , et à 
côté les unes des autres , en les entremêlant d'un peu de paille , 
et ainsi de suite , jusqu’à la hauteur de trois ou quatre pieds : cela 
fait on recomble le trou avec la terre qu’on a ôtée , mais après 
l’avoir bien pilée ; et on observe qu'il y en ait trois ou quatie 
pieds d’épaisseur par dessus les carottes , afin que les gelées na 
puissent pas pénétrer à travers ; par ce moyen on peut en con- 
server toute l’année , qui seront excellentes. 

Comme les boeufs . les moutons et les cochons sont fort friands 
de ces racines , et que les bestiaux engraissés de ces racines ont la 
chair plus savoureuse , les bons économes devroient en cultiver 
dans les champs comme on cultive des navets , et ils pourroient 
entremêler de ccs,' racines dans la nourriture de ces animaux ; 
nia'is-âl faut avoir des terres qui puissent convenir a cette planter; 
et pour éviter les frais du labour , se servir de la nouvelle char- 
rue à rateau , composée de plusieurs coutres. ■ 

CARPE ( la ) , poisson d’eau douce fort commun , qui a des 
écailles assez larges et jaunes , le ventre blanchâtre et le dos brun , 
qui vit d’herbes et de limon , et aime les eaux bourbeuses. En 
trois ans la carpe devient grande d’un pied entre œil et fourche. 
La carpe laitée est le mâle , et l’œuvce est la femelle.. 

La carpe est dans sa grande- bonté dans les mois de Mars , Mai 
et Juin. I .es meilleures sont colles de la Loire. 

Pêche de la carpe. Elles se pêchent à la ligne. On se sert d’ha- 
meçons à l’ordinaire , et de lignes de soie verte ; fortes et grosses 
comme une grosse corde à violon ; elles doivent être longues de 
cinq' à six toises. Oh attache ces lignes à de grandes gaules , et 
celles-ci sont attachées au bout do quelques autres bâtons longs et 
gros comme le doigt : on entortille ces lignes autour du bras , et 
on n’en laisse de longueur qu’autant qu’on le juge à propos. Oïl 
y met pour amorce des vers rie terre. 

Ou pêche encore les carpes à la trubule qui est une espece do 
filet assez commun. 

Dans un endroit où il y a de la carpe , jettez-y de l’appât soir 
et matin , pendant quatre ou cinq jours de suite : on se sert de fe- 
ves ou haricots ; on les fait tremper d’abord sept ou huit heures 
dans l’eau , puis on les fait bouillir dans un pot de terre neuf , 
jusqu’à ce qu’elles soient presqu’à moitié cuites ; on v mêle alors 
trois ou quatre onces de miel , trois grains de musc , de l’aloès en 
poudre , de la grosseur de deux feves ; on achevé de faire cuire a 
moitié les feves , et on les retire ; on les garde pour s’en servir , 
et on choisit les plus grosses pour mettre à l’hame. on. 

Appar pour faire venir le poisson après la ligne. Prenez detir 
grains de musc , quatre gouttes d’huile d’aspic , autant de cam- 
phre , froltez-en souvent l’hameçon , et l’amorcez à l’ordinaire , 
et tout le poisson des environs y viendra. On peut aussi amorcer 
l’hameçon avec une vieille calotte ou vieux chapeau gras , que 
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l’on Coupe par petits morceaux : ce secret est fort bon pour les 
petits poissons. 

•MANIERE d’apprêter les carpes , i.° en étuvée. Ecaillez votre 
carpe , ôtez les ouies , coupez-la par tronçons , roetîez-la dans 
une casserole : faites dans un autre vaisseau un petit roux , avec 
du beurre et une cuillerée de farine ; étant de belle couleur , fai- 
tes-)- cuire à moitié de petits oignons coupés en quatre, et avec 
encore un peu de beurre ; verez-y du vin rouge et du bouillon 
maigre , puis jettez cett* sausse dans la casserole , et assaisonne* 
de sel , poivre , bouqiM de fines herbes ; faites cuire votre carpa 
à grand feu pendant demi-heure ; mettez quelques croûtons da 
pain dans la sauce. • > 

a.o AU COURT BOUILLON. On l’apprête de meme que le bro- 
chet. V. Brochet. 

3. ® Sur le gril. Après l’avoir vidée et écaillée , frottez-la 
de beurre fondu et de menu sel ; faites-la griller sur le grii; faites- 
y une sauce avec beurre frais , sel , poivre , persil , ciboules ha- 
chées menu . un peu de bouillon de purée ; passez le tout àlacas- k 
serole : mettez-y votre carpe , eï servez-la avec un jus d’orangr. 

4. ° Au BLEU. Videz - la , ôtez les ouies , ne l’écaillez point ; 
mettez- la sur un grand plat , versez-y dessus du vinaigre tout 
bouillant, et faites-la cuire dans un court bouillon. Voye\ Bro- 
chet. 

i>.° FARCIE. Après l’avoir vidée , sépujpz la peau d’avec la 
chair , et y laissant la tête et la queue , et faites une farce avec la 
même chair, etchair d’anguilles, laitances de carpes assaisonnées 
de fines herbes, sel, poivre, clou , muscade, thym , champig-ons , 
le tout haché menu , et beurre frais ; farcissez vos peaux ; liez— Usa 
ensemble, et faites-leî cuire dans une casserole avec beurre roux, 
vin blanc, purée claire et assaisonnement : étendez par dessus du 
beurre bien manié avec farine frite et persil bien menu. 

CARPEAU. Espece de brigue dont on pave les chambres. Us 
sont de terre simple cuite au four, et de la même matière que 
les briques. Le grand a sept pouces ; on en pave les cuisines , les 
êtres : le moyen en a six , le petit quatre. Ces derniers sont or- 
dinairement quarrés , et à six pans : les bons carreaux cuits sont 
d’un rouge foncé , et rendent un son clair , quand on les frappe 
en l’air. Le petit carreau , à tout fournir par l’ouvrier, vaut 3 a 4 
liv. la toise. Il y en a qui vaut jusqu’à 6 liv. 

CARRELET , petit poisson plat , et d’une figure presque 
quarrée , de la même espece que la plie , si ce n’est que la plie 
est plus grande. 

_ Les carrelets sont de fort bon goût : on les pêche dans les pe- 
tites rivières et dans les élangs , et par un temps calme , car ce 
poisson est rusé. On y vaà pieds nuds. On imprime fortement les 
pieds sur le sable , on se retire un moment de l’endroit , on v re- 
vient et on trouve le poisson sous les traces qu’ont fait les pieds. 

CAS FORTUITS. On appelle^ ainsi les cas qu’on ne peut 
prévoir et auxquels on ne peut résister. Tels sont les incendies , 
les débordements , le tonnerre , le naufrage , les chûtes de mai- 
sons , la violence , etc. Personne n’est tenu par la nature d’au- 
cun contrat , de ces sortes de cas : ainsi la perte de la chose qui 
périt , tombe sur celui qui en est le propriétaire ; mais si la perla 
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ou dommage peut être imputé à celui qui tenoit ou occupoit la 
chose , il doit alors en répondre , quoiqu’il n’en soit pas le pro- 

S riétaire : il en est de même si le cas fortuit arrive après le retar- 
emcnt de celui qui devroit livrer une chose, ou s’il s’en est servi 
à un autre usage que celui pour lequel elle devoit servir , com- 
me si on a prêté un cheval a quelqu’un pour aller à certain lieu , 
et qu’il ait été ailleurs. 11 en est de même encore si celui qui n’est 
pas propriétaire de la chose , a voulu se rendre responsable de la 
perte en toutes sortes de cas. • 

CASSE ( la ) , est la gousse d’un gros agjre. La meilleure est 
celle qui vient du Levant. Ses bâtons doivent être gros , unis , 
pesants , ne sonnant point, quand on les secoue ; son écorce min- 
ce , sa couleur obscure et luisante , blanche en dedans , et conte- 
nant beaucoup de moelle , d’une odeur douce et d’un goût sucré. 

Son usage est pour les purgatifs : elle lâche doucement le ven- 
tre sans tranchées : elle tire sur l’humide : elle n’est pas propre 
aux hypocondriaques , ni aux personnes sujettes aux vents , à 
moins qu’elle ne soit corrigée par dés stomachiques ; la. dose est 
d’une once et demie pour les adultes , et d’une dragme et demi» 
pour les enfants! 

CASSIS , espece de groseiller noir. Il ne diffère des autres gro- 
seillers , qu’en ce que son écorce est plus noire, et ses feuilles 
plus larges. Son fruit est fort doux , même un peu fade et fort 
noir. On en fait un jatafia qui est en vogue pour ses bons effets 
contre les indigestions. Voici la maniéré de le faire : 

Prenez des feuilles de cassis ; ôtez- en les côtes ; mettez-les in- 
fuser dans l’eau-de-vie pendant un mois ; mettez dans cette infu- 
sion du macis , du clou de girofle , de la cannelle : ensuite passez 
cette infusion dans un tamis , en faisant bien égoutter les feuiiles: 
puis mettez-y du sucre , qu’il faudra remuer plusieurs jours , jus- 
qu’à ce qu’il soit bien fondu , observant de tenir bien bouché le 
vaisseau où sera l’infusion. Cela fait , passez-la à la chausse ; et 
quand elle seraclaire, mettez-la en bouteilles, et bouchez-les bien. 
Ce ratafia fortifie l’estomac , et aide beaucoup a la digestion. 

La recette pour en faire , par exemple , dix pintes , est quatre 
poignées de feuilles , dix pintes d’eau-de-vie, deux gros de macis , 
demi-once de cannelle , demi-gros de girofle pulvérisé , et deux 
livres et demie de sucre. 

CATAPLASME. Remede externe , ayant une consistanca 
de pâte , composé ordinairement de farine , d’onguents , de gom- 
mes , de poudres , de jaunes d’œufs , et qu’on applique sur la 
partie du malade , tantôt pour amollir ou résoudre , tantôt pour 
appaiser les douleurs , tantôt pour exciter la suppuration. 

Le cataplasme ne différé de la fomentation , qu’en ce que dan» 
celui-ci le marc des herbes s’applique sur la partie malade , soit 
simplement , soit passé sur le tamis : on y ajoute quelquefois des 
poudres , des farines . des huiles ou de la graisse. 

CALCUL. Foyer Pierre , Gravelle. 

CATARRE (le) , provient d’une grande humidité de cerveau, 
qui occasionne une distillation d’humeurs dans les narines , dan» 
la gorge ou sur les yeux. 

Remede. Prenez une lame de fer rougie au feu , arrosez-la peu 
à peu de vinaigre rosat, ou au défaut , de simple vinaigre : rece- 

vez- 
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vez-en la fumée par le nez ; ou hien , faites tremper des roses et 
des foves toute la nuit dans le vinaigre, et mettez le tout sur une 
pelle à feu rougie ; respirez la fumée; réitérez ce remede quelques 
)ours. 

Pour le catarre suffoquant , faites bouillir de la marjolaine dans 
du vin blanc , et recevez-en la fumée par un entonnoir. Ou lien 
mettez infuser du bois de sassafras dans de l’eau de fontaine claire 
et bouillante , elle deviendra d’un beau rouge ; mettez-y un peu 
de cannelle , et usez de cette teinture. 

CAVE. Lieu où l’on met le vin , ou en tonneaux , ou en bou- 
teilles. Une bonne cave, à la campagne , doit être creusée sous 
Je corps du logis du maître. Les plus profondes sont les meilleu- 
res : celles dont les voûtes sont faites en anse de panier sont pré- 
férables à celles qui sont rondes, parce qu’on y range plus facile- 
ment les tonneaux : on doit la tenir garnie de bons chantiers de 
bois de chêne, afin que les tonneaux aient de l’air en dessous, et 
qu’ils se conservent mieux. 

CAUTION. Ordinairement ce terme signifie celui qui s’obli- 
ge pour un autre : ce qui n’empêche pas que l’obligation du prin- 
cipal débiteur ne subsiste toujours. Souvent un créancier exige da 
son -débiteur une caution , pour plus grande sûreté de ce qui lui 
est dû. 

Caution judiciaire. C’est celui qui s’oblige en Justice , en 
conséquence d’un Jugement qui l’ordonne ; comme quand il est 
ordonné qu’une chose sera délivrée à Pune des Parties en baillant 
caution. 

Mais si ce même Jugement dit , en donnant bonne et suffisante 
caution , la Partie adverse est en droit d’examiner si la caution 
est solvable , et elle n’est réputée telle , que quand elle posséda 
quelqu’immeuble. 

Lacautionqui est contrainte au paiement de la dette, est subro- 
gée tacitement au droit du créancier , quoique la quittance ne 
porte aucune subrogation. 

I æs cautions se forment par un acte qui porte un cautionne- ' 
ment exprès de la part de celui qui se rend caution. 

CAYEUX et œilletons , termes des Fleuristes. Ce sont des 
bourgeons ou excroissances vives que les plantes de certaines 
fleurs poussent de leurs pieds pour se régénérer. 

CEDRAT , espece de citron , et qui en a la couleur. Le cé- 
drat est ordinairement de figure ovale, avant sur son écorce plu- 
sieurs petites bosses. 11 est distingué par la supériorité de son par- 
fum ; il fait la meilleure des confitures ; son odeur consiste dans 
les zestes ou écorces. La liqueur qu’on en fait , sous le nom d’eau 
de cédrat , ou cédrat blanc , est la meilleure de toutes. Elle se 
fait ainsi : Coupez les zestes , qui consistent précisément dans la 

Ï iremiere écorce jaune coupée en petits morceaux, choisissez cel- 
e qui a le plus de tubérosité , mettez-les dans l’alambic avec de 
l’eau et de l’eau-de-vie ; distillez-les ensuite sur un feu un peu 
vif; puis faites un sirop avec du sucre fondu dans de l’eau ; ver- 
sez les esprits distillés dans ce sirop ; mêlez-les bien , passez ce 
mélange à la chausse , et laissez ensuite clarifier la liqueur. . 

La recette , pour trois pintes de liqueur de cédrat ordinaire , 
est un gros cédrat, ou deux petits , trois pintes et demi-septicr 
Tomt I. I * 
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d’oau-de-vie, une livre et un quart desucre, et deuicpintesd’cau. 

CÉDRAT rouge , ou parfait amour , liqueur commune. E.llfl 
se fait avec les mômes-recettes que le cédrat blanc , à l’exception 
de ce qui suit. Pour faire le sirop , faites chauffer l’eau, pour faire 
mieux fondre la couleur. Diminuez autant d’eau sur le sirop, que 
Vous en aurez mis pour faire la couleur. 

Lorsque les esprits distillés seront mêlés avec le sirop , jette! 
votre couleur ; elle doit être faite comme il est dit à l’article de* 
liqueurs, et sur la maniéré de leur donner des couleurs. Passez 
la liqueur à la chausse , et lorsqu’elle sera clarifiée , la liqueur 
sera faite. 

CELERI , plante potagère d’un grand usage , sur-tout pen- 
dant l’hiver. On la multiplie de graine , laquelle est jaunâtre et 
fort menue; on la seme sur couche à plain champ dès le moi* 
d’Avril. Au mois de Juin on leve le Céleri , et on le replante en 
plaine terre, sur une planche de quatre pieds de large, et creuse , 
dont la terre doit être bien amendée et labourée ; on laisse entre 
deux planches pleines une planche vide , sur laquelle on met 
des laitues ou de la chicorée. On doit beaucoup arroser le céleri 
pendant l’été : lorsqu’il est assez fort pour le faire blanchir, on 
le lie de trois liens de paille par un temps sec ; on le butte avec 
la terre de la planche qu’on a laissée vide de chaque côté , et on 
coupe l’extrémité ; mais on ne doit le faire blanchir qu’à mesura 
qu’on le veut consumer en salade. 

Pour le garantir de là gelée , on doit le couvrir de fumier sec , 
après l’avoir lié de deux ou trois liens ; dans les terres humides , 
©n ne creuse point les planches. 

Si on veut faire croître promptement du céleri, il faut faire 
tremper deux jours dans du vinaigre , et en lieu chaud , de la 
graine de l’année ; puis la faire sécher , la semer dans une bonne 
terre , èt mêler dans cette terre des cendres de gousses de feves ; 
l’arroser d’eau de pluie , et couvrir la terre avec des paillassons j 
en peu de jours on verra les tiges monter. 

• CELLIER, lieu de la basse-cour, à la campagne, où l’on 
serre les provisions pendant l'été, et même le vin en certains en- 
droits. On le fait un peu plus bas que le rez de chaussée. La port® 
doit êlre tournée, autant qu’il se peut, au nord ou au couchant. 

CENDRES. Les meilleures sont celles de charme et de hêtre ; 
©n en fait le bon salpêtre , et elles entrent dans le savon. Elles 
servent beaucoup aux Teinturiers. A la campagne on en fait de 
toutes sortes de plantes , que l’on met par gros tas ; elles pro- 
duisent des cendres qui ont beaucoup de sels. 

Les cendres sont fort utiles pour la culture des terres; on doit 
les regarder comme la quintessence du fumier , non-seulement 
parce qu’elles font fructifier le grain, et le font croître à une hau- 
teur considérable, mais encore parce qu’elles détruisent les mé- 
chantes herbes, et nettoient les pâturages; au lieu que le fumier, 
sur-tout lorsqu’il est nouveau , les fait multiplier, à cause de sa 
crudité. On a remarqué que la cendre , mêlée avec le bled , l’en- 
durcit au point qu’on ne sauroit lo mordre , le garantit de la 
nielle; quand même il auroit un ou deux ans ; mais il faut re- 
muer les grains tous les jours , et le bien monder. 
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CENS ( le ) est une redevance seigneuriale , annuelle et ner- 
petuelle , dont un héritage est chargé envers le Seigneur direct 
et qui a ete imposée lors de la concession qu’il a faite de son hé- 
ritage. Le cens ne peut appartenir qu’a un Seigneur de Fief” 
parce qu il est la marque de la Seigneurie directe , de même nné 
«a toi et hommage est la marque de la directe sur les fiefs - ma ; s 
Je cens ne peut être dû , ainsi que les censives , que par les h, '.ri 
tages roturiers. 1 Ilerl ~ 

Le cens reçoit différentes dénominations, suivant les différents 
titres des Seigneurs ; tantôt il est appelle cens , tantôt chamoart 
. terrage, agner et autres termes. Le cens se paye en argent main’ 
volaille , ou autre espece , scion le titre du Seigneur, et dans les 
temps portes par le bail. 

Le cens appelle chef-cens , emporte lods et ventes à chaque mu- 
tatton , lorsqu il a ete imposé par le Seigneur dans la premier» 
concession de l’hcritage ■ car s’il avoit étc P imposé depuis , ce se- 
roit une simple charge foncière. 11 est Indivisible , et le Seigneur 
peut poursuivre celui des copropriétaires qu’il veut pour êtra 
paye du cens entier ; U ne peut être diminué pour cause do sté- 
rilité il est imprescriptible , et ne se purge point par le décret - 
mais les arrerages sont prescriptibles et se purgent par le décret* 
ils ne sont exigibles que depuis vingt-neut ans avant l'introduc- 
tion de 1 instance , encore faut-il que le Seigneur communique ses 
terriers de recettes, que lui ou ses fermiers ont dû tenir, sans quoi 

en n adjuge les arrerages que depuis cinq ans. H 

Le redevable de cens , ou censitaire , est obligé de le porter au 
jour et heu qu il est dû sans quoi il doit l’amende , qui est de 
Cinq sous Pansis , selon la coutume de Paris ; mais cette amende 
na point lieu pour les maisons et héritages situés en la ville 
fauxbourgs et bauheue de Paris. Le Seigneur peut demander 
vingt-neuf années d arrerages de cens ; et , faute de paiement il 
peut faire saisir les fruits non encore recueillis et pendant sur 'les 
héritages charges de cens ; il peut même procéder , par simple g a - 
gene , sur les meubles étant dans les maisons , c’est-à-dire les 
saisir sans déplacer. * 9 * 

SeSfcfnsï aPPGlle ainSil ' dtCndlie de 1* Seigneurie d’un 

CENTAUREE ( grande ). Plante qui croît dans les lieux mon- 
tagneux et rudes Sa racine est d’uSage dans les remedes • el™ est 
astringente et vulnéraire. On s’en sert dans les flux de ^ntre et' 

neà ) prt^eèt1ktouï ,e crachementde est bon- 

CentauiiÉe ( petite ). Plante qui croît dans les terres scches 
et sablonneuses ; elle est amere, détersive et vulnéraire - elle purge 
doucement les humeurs bilieuses et les sérosités ; elle est^tila 

but S 1 m î eVieS ’ r nS l f. su PP rc « I <'n des mois , Ja goutte , je scor- 

rm décoction est bonne contre les ordures de la tête. 

LEKF - animal sauvage qui est fort leger à la course. Le cerf 

onSI* 1 moïr ^ r 3 ‘f® plat ; U .P orte au-dessus un grand bois , 
qu il met bas tous les ans vers le mois d’Avril : il a le pied four- 
ni l e q?" ,.° ng u’- i de petites °r cillcs et la queue courte ; il est 
de la taille d un bidet ; son poil est brun , fauve ou rougeâtre 

Les cerfs ont la moitié de leur tête à la mi-Mai , plutôt ou plus 
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tard , selon que le climat est plus ou moins chaud , ou qu’ils sont 
plus jeunes ou plus vieux. Tous les cerfs d’un pareil âge se met- 
tent ensemble , et ils se séparent au printemps pour faire leur tête. 

Le cerf est d’un tempérament chaud et sec, et d’un naturel 
violent et colere lorsqu’il est en rut. 

Le cerf vit plusieurs siècles. En sa première année on l’appelle 
Faon ; en la seconde , Daguet ; en la troisième, quatrième et cin- 
quième, on l’appelle cerf à sa première , seconde ou troisième tê- 
te ; en la sixième année , cerf ne dix cors jeune ; en la septiè- 
me , cerf de dix cors ; à la huitième , grand cerf ; à la neuvième 
grand vieux cerf ; et après ce temps , sa tête n’augmente plus. 

Explication des termes en usage pour la chasse du cerf. 

MEULE DE CERF. C’est la bosse qui est sur sa tcte , d’où sort 
le fût ou la perche de son bois. 

Andouillif.RS. Sont les premières branches du bois ; sur- 
andouilliers , les secondes branches. 

Chevillure. ou enfourchure , celles qui sont au-dessus. 

PINCE du cerf , c’est l’extrémité de l’ongle d’en bas sur la 
devant. 

Talon, est le côté du pied, ou les os. 

Fumée du cerf ; c’est la fiente. 

Mut DU CERF ; c’est la chûte de son bois , pendant laquelle 
il se tient caché. 

Les PORTÉES , les allures , les foulées ; on appelle ainsi les 
marques de la piste du cerf, et sa maniéré de marcher : or le cerf 
dresse plus volontiers par les grands chemins. 

Rut ( temps du ) ; c’est la saison où le cerf est en chaleur , et 
cherche la femelle ; il y entre au commencemeut de Septembre , 
at cesse d’y être vers la mi-Octobre. 

Hardes de cerf ; ce sont des cerfs qui vont en troupe , 
sur-tout quand il neige. 

Lancer LE CERF ; c’est le faire partir. Celui qu’on a fait 
partir s’appelle droit ; celui qu’on rencontre , s’appelle change. 

Le cerf est au ressui , c’est-à-dire , qu’il est au soleil après les 
rosées, ou après sa course. 

Muse DU CERF ; c'est sa triste contenance quand il est en 
amour. 

Lit , ou reposé du cerf ; c’est son fort , sa demeure, et c’est 
ordinairement dans un lieu où les arbres sont fort touffus. 

Cerf de hautes erres ; c’est celui qui va vite et loin , 
lorsqu’il y a plusieurs heures qu’il a passé. 

Cerf , qui va du vieux temps, est celui qui est las et recru. 

Gagnages ; on appelle ainsi les grains que les cerfs ou autres 
bêtes fauves vont manger la nuit. 

CHASSE DU CERF. i. q On doit le quêter, c’est-à-dire , le cher- 
cher dans ses gagnages ou viandis. En Octobre et Novembre, ils 
se tiennent dans les bruyères ; en Décembre, au plus fort des 
forêts ; en Janvier , ils vont de compagnie sur les lisières des 
bois , pour être à portée des bleds; en Février et Riais , sous les 
saules et coudriers , ou dans les boîds verds ; en Avril et Mai , 
et jusqu’à le find’Août, dans les buissons ; en Septembre et Oc- 
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tobre , ils n’ont point de viandis certain , parce qu’ils sont en rut, 
et cherchent la femelle ; comme ils sont aiors toujours agites, on 
en vient à bout plus facilement dans ces tcmps-là, parce qu’ils 
ne sont occupés qu’à suivre les voies de la biche. 

i.® On doit savoir quelle est la qualité du cerf que l’on a à 
chasser; on la connoît a plusieurs marques. i.° Par les allures : si 
le pied est long , c’est une marque que le cerf est grand; s’il est 
rond , c’est signe qu’il est plus foible. Outre cela, un vieux cerf 
n’avance jamais le pied de derrière plus quq celui de devant ; le 
jeune avance le sien de plus de quatre doigts, a.® Par les fumées 
ou fientes , qui ont des marques différentes , et que l’on appelle 
tantôt plateaux , tantôt troches , tantôt nouées. Les plateaux se 
forment au mois d’Avril et Mai ; ceux qui sont larges et gros , in- 
diquent un cerf de dix cors. Les troches paroissent dans les mois 
de Mai et de Juillet; elles sont toujours molles. Les nouées , que 
l’on voit en Juillet et Août , sont ointes ou dorées. 

a.® On quête le cerf dans les taillis avec un limier. Le veneur 
doit être attentif aux allures du cerf. Lorsqu’il a vu quel est le 
cerf; il jette ses brisées haut et bas, c’est-à-dire , qu’il rompt des 
branches d’arbres , et les jette par où a passé la bête, ce qu’on 
appelle ses voies, et qu’il en rompt d’autres à demi. Dans le temps 

? |tie son chien est bien animé , il fait se< enceintes deux ou trois 
ois , tantôt par les grands chemins , tantôt par le couvert , et il 
s’applique à connoître les ruses du cerf; il fait ensuite ses encein- 
tes plus grandes , et c’est ainsi qu’il le détourne. 

3.® Pour lancer le cerf, c’est-à-dire, le faire partir de sa reposée, 
(c’est le lieu où les bêtes fauves se mettent sur le ventre pour se 
reposer ) on place, en grand silence , des relais de chiens , accom- 
pagnés d’un piqueur ; on observe ce que fait la bête. Lorsqu’elle 
«st détournée , on s’en va à labrisée, c’est-à-dire , siTr ses voies , 
avec le limier et les piqueurs de la meutte , pour remarquer les 
connoissances du cerf qn’on veut courir. Les chiens étant arri- 
vés , les piqueurs s’écartent autour du buisson , pour bien re- 
marquer le cerf au partir. Alors le veneur se met à la tête des au- 
tres , et frappe à route , en criant : Voi-le , ci-aller , voi-le ci- 
avant , va- avant, voi-le ci par les portéer, rotte ,rotte , roue. 

Le cerf étant parti de son lit , on doit le lancer avec toute la 
meutte, gt lorsqu’il commence à fuir, on sonne pour chien, et on 
crie Thy-à-hillaud ; on crie et on sonne jusqu’à ce que les chiens 
soient arrivés au veneur , celui-ci sort du fort, et va toujours au 
devant à cheval , en côtoyant la meutte , observant d’aller au-des- 
sous du vent., 

Quand le cerf a donné le change , on rompt les chiens , et on 
lus recouple , en retournant prendre les dernières erres , ou cher-r 
cher la reposée. 

Si les piqueurs précèdent la meutte, et qu’ils voient le cerf , ils 
sonnent à vue et en mots longs, et crienlaux chiens , Thy-à-hit- 
laud , jusqu’à ce qu’ils soient venus à eux : étant venus , on les 
laisse passer , et l'on crie : passe , passe, har , har , bar. 

Quand le cerf est dans l’eau , on crie : har , il bat l’eau . il bat 
l'eau. S’il est aux abois , on sonne six ou sept sons fort vite, cl 
«ourts ; le dernier doit être plus long. 

I.nrsqqe le c«rf est pris, ou suuuc par sous^longs , ot on crie 
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ainsi aux chiens : à la mort chiens, J la mort. l.ai chasse finie , ort 
sonne trois sons fort longs , que l’on redouble. 

Le cerf étant mort , on en fait la dissection , et on en donne la 
curée aux chiens, c’est-à-dire, aux limiers, le cœur et la tête : 
aux chiens courants, le cou : les curées chaudes sont les meil- 
leures. 

La chair des jeunes cerfs , et qui sont gras , est fort nourrissan- 
te. Comme il jette son bois tous les ans au Printemps , la corne 
dont est le bois a des propriétés utiles à la santé : étant râpée en 
poudre , elle arrête les crachements de sang, le cours de ventre. 
On fait aussi de la gelée de come de cerf avec de la raclure de 
ces sortes de cornes , que l’on fait bouillir jusqu’à ce qu’elle soit 
réduite en manière de gelée : on la passe avec expression, et on 
la mêle avec du vin blanc , un blanc d’œuf battu , et du sucre. 
La graisse du cerf est fort bonne pour les rhumatismes, pour for- 
tifier les nerfs , la goutte sciatique. 

CERFEUIL, herbe potagère qui sert de fourniture aux salades. 
On doit le semer sur planche et en rayons , ou bien en bordure. 11 
se multiplie de graine , que l’on fait bien sécher avant que de la 
serrer: on doit en semer tous les mois pour en avoir toute l’année. 
Lorqu’il est grand , on ooupe les feuilles pour lui en faire pousser 
de nouvelles. 

CERISE, fruit rouge. Voye f CERISIER. 

Gelée DF, Cerise. Prenez la quantité que vous voudrez de 
cerises bien mûres ; tirez-en le jus en les passant à travers d’un 
linge blanc , faites cuire autantpesant de sucre à café , ou un peu 
moins ; lorsqu’il est à ce point de cuisson, versez-y le jus de vos 
cerises , qu’il faut avoir coulé pour les épurer ; faites cuire le 
tout ; écumez-le , faites-le revenir entre lissé et perlé. On con- 
ïioît que la geléo est cuite , quand on la voit tomber par gros 
morceaux , lorsqu’on en prend avec la cuiller. Emportez- la , ûtez 
la petite écume qui s’y fait , et ne couvrez les pots que deux ou 
trois jours apres. 

Marmelade de cerise. Faites dessécher dans une poêla 
huit livres de belles cerises des plus rouges , dont vous aurez été 
les noyaux, jusqu’à cequ’elles soient réduitesà quatrelivres ; en- 
suite mettez-les dans quatre livres de sucre cuit à la plume, et 
remuez bien le tout ; remeftez-les cuire sur le feu < à cuisson li- 
quide ; cela fait mettez votre marmelade dans des pots , que vous 
poudrerez de sucre , et ne les couvrez que quand lamarmeladc est 
froide. 

CERISES à l’eau-de-vie. Mettez dans l’eau fraiche de belles 
-cerises et assez mûres , après leur avoir coupé la moitié de la 
queue, puis faites-les égoutter sur des tamis , mettez-les dans les 
bouteilles , versez de bonne eau-de-vie par-dessus ; mettez- y du 
sucre à proportion , nouez dans un petit linge un bâton de can- 
nelle , deux ou trois douzaines de grains de coriandre, deux 
feuilles de macis, un grain de poivre long; mettez-le dans la bou- 
teille . attaché à un fil ; bouchez-la bien ; et quand «la liqueur aura 
assez de goût , fitez le paquet. 

VlN DE Cerise. Prenez cinquante livres de cerises , plus 
ou moins , écrasez-les dans un baquet, ou autre grand vaisseau , 
avec dix livres de%oseilles; couvrez le tout d'une couverture. 
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pour qu’il s’échauffe ; au bout (Je trois iours, verser une chopin» 
«esprit de vin dans le marc , afin qu’il acheva de bouillir; six 
jours après , tirez-le au clair ; sur chaque pinte il faut un quarte- 
ron de sucre : ensuite mettez ce jus dans un tonneau avec du 
poivre long , cannelle , coriandre ; mais , le tout à proportion 
«e la quantité de vin qu’on fait. 

CERISIER , arbre qui porte les cerises. Il y en a de différen- 
tes especes ; les uns portent les vraies cerises , les cerises hâtives 
ou de Montmorenci ; d’autres les guignes , d’autres les griotes , 
d’autres les bigarreaux. 

Tous les cerisiers demandent une terre légère , meuble, et plus 
de chaieur , que d’humidité. Le merisier est comme le sauvageon 
de cerisier; on s’en sert pour recevoir les greffes de cerisier , et 
il donne des fruits plus gros et meilleurs ; mais on doit choisir 
des merisiers à fruits blancs. Son bois sert pour les ouvrages ds 
Luthiers. 

On éleve les cerisiers de noyaux semés à la fin «le Février , 
après les avoir fait germer dans du sable pendant l’hiver, et on 
les greffe au mois de Septembre suivant ; ou bien on prend des 
merisiers dans les bois , et ou y greffe quelques bonne espece de 
eerises. 

CERVEAU. Remedes contre l’humidité du cerveau , et pour 
le faire décharger. Prenez deux poignées de marjolaine , dix 
clous de girofle rompus, le ptffds de douze grains d’euphorbe 
pilée , faites bouillir le tout dans une chopiue d’eau de fontaine, 
dix ou douze bouillons ; passez la liqueur par un linge, et la met- 
tez dans une bouteille de verre , pour s’en servir au besoin de la 
maniéré suivante : Versez-en dans une cuiller , mettez le nez sur 
cette eau pour l’y faire entrer par aspiration ; ayez en même 
temps la tête penchée en devant , et tenez entre les dents un petit 
bâton gros et long comme le petit doigt , et aussi-tôt toutes les 
fluxions du cerveau tomberont par la bouche et par le nez , sans 
douleur et sans violence. 

Ce reinede préserve d’une infinité d’incommodités que cause la 
trop grande abondance de pituite , comme inflammation de la 
bouche , fluxion sur les dents , épilepsie, maladie des yeux , des 
oreilles , écrouelles , catarres sur la gorge et sur l’estomac, mi- 
graine , frénésie , apoplexie , rhumatisme , et autres semblables: 
en en peut user pour préservatif tous les mois , selon le besoin 
d’un chacun ; le meilleur temps est le matin à jeun. 

l es poudres de tabac , de bétoine, ou de vitriol blanc, attirées 
par le nez ; la poadre de fleurs de muguet ou de benjoin provo- 
quent l’éternuement. 

CERVELAS. Espece de saucisson gros et court , qui se fiait 
avec de la chair de cochon assaisonnée de sel , poivre, le to'ut 
haché et mis dans un boyau , qu’on a soin de ratisser : on les fait 
cuire dans l’eau avec de fines herbes. 

CESSION de biens ( faire ).On parle ainsi d’un débiteur qui ; 
étant obéré de dettes , abandonne tous ses biens à ses créanciers, 
pour se mettre à couvert de la prison , ou en sortir : il faut que 
celui qui peut être admis au bénéfice de la cession des biens , pré- 
sente une requête au Juge, et qu’il déclare â l’Audience qu’il fait 
cession de biens : on lui fait prêter serinent qu’il ne fait pas sa 
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cession en fraude ; après quoi intervient le Jugement qui le re- 
çoit au bénéfice de la cession des biens; et ce mèine Jugement or- 
donne un curateur au cessionnaire; ensuite l’on fait assigner tous 
les créanciers. 

Toutes personnes ne sont pas reçues au bénéfice de la cession 
des biens ; tels sont , i . 0 Bouchers , Marchands de poisson et Bou- 
langers, qui achètent sans termes aux forains , du bétail , du 
poisson , du bled. a.° Les fermiers n’y sont point admis non plus 
contre les propriétaires , ni un mari pour la dot de sa femme , ni 
les tuteurs pour le reliquat du compte , ni les dépositaires des 
biens de Justice , ni ceux qui ont eu le maniement des deniers 
royaux publics. 

CHABOT, petit poisson de rîviere à grosse tête, dont le corps 
va toujours en diminuant : on le trouve dans les eaux rapides : il 
se retire volontiers sous les pierres , et il se creuse des trous dans 
le sable pour s’y cacher. Ce poisson se prend à la nasse et dans 
des filets , dont les mailles doivent être étroites , on les trouve 
aussi sous des pierres , qu’on ôte doucement, et on frappe aussi- 
tôt sur eux lorsqu’on les apperçoit. La saison de les pêcher est 
depuis Novembre jusqu'à Pâque. 

CHAMPART. Droit qu’un Seigneur a de prendre sur la 
champ une certaine partie de bled, ou d’autres fruits d’une terre 
■ labourable , avant que le propriétaire enleve ce qui doit en restor 
pour lui. Cette portion est plus ou moins forte , selon l’usage de* 
lieux. 

Non- seulement celui qui tient la terre en champart est obligé 
de laisser la part du Seigneur, mais aussi de le faire appelier avant 
que d’enlever ce qui doit rester pour lui. 

Lorsqu’il tient lieu de cens , if se leve immédiatemeut après la 
dîme , et il est imprescriptible; mais s’il est simplement seigneu- 
rial , il est regardé comme les autres rentes foncières. 

CHAMPIGNON. Espece de plante qui croît sans feuilles : sa 
tige e$t très,- basse, et soutient une tête arrondie ou apla- 
tie. Les meilleurs et les plus sains sont les champignons de prés : 
on les trouve après les premiers brouillards de l’Automne. Ceux 
des bois , et qui viennent sur la rive des forêts , ne sont pas si 
estimés. 

Les champignons dont on fait le plus d’usage dans les ragoûts 
sont ceux qu’on appolletmousserons : iis viennent dans les bois, 
au commencement de Mai , cachés sous la mousse ; ils sont blancs 
en dehors , et rouges en dedans. Dans les jardins on en fait venir 
en toutes les saisons , par le moyen des couches. La couche doit 
être faite avec du fumier de cheval ou de mulet , et terminée en 
dos-d’âne; on la place, dans une terre neuve: on y creuse une tran- 
chée de trois, ou quatre pieds de large , ‘et profonde d’un demi- 
pied ; on y met deux ou trois pieds de fumier , et on mêle bien le 
crotin avec la paille. Trois mois après - , et lorsque le fumier com- 
mence à blanchir , il donne des filaments , d’où proviennent le* 
champignons ; au bout de huit jours on met sur la couche du le- 
vain de champignons bien frais , et on le couvre de terreau. Le* 
champignons dont l’espece est nuisible, ont les feuillets noirs , et 
sentent mauvais. Ceux qui croissent au pied des arbres , comme 
ou sapin et au pin , ne servent que pour certains remedes. Ceux 
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qu’on trouve sur le sureau , et qu’on appello oreilles de Judas , 
sont aussi mortels que le poison. 

MANIERE de faire venir des champignons dans une cave, lors- 
qu’on n’a pas à sa portée un jardin ou des couches. Elevez dans 
une cave , et à trois ou quatre pieds de distance du mur , une 
Couche de crotin de cheval , de mulet , et de fiente de pigeon , le 
tout bien mêlé ; disposez cette couche en talut , couvrez-la d’un 
demi-pouce de terreau , et battez-la , comme on fait avec le dos 
de la pelle ou de la beche ; arrosez cette couche d’eau tiede , et 
jcttez-y des épluchures de champignon ; seinez-y de la graine qui 
se trouve vers le pied du champignon, et au troisième jour elle 
portera des champignons : arrosez-la de temps à autre , et elle 
vous en donnera pendant trois et quatre années consécutives. 

Champignon vénéneux ( le ) est un poison mortel. Les 
symptômes qui marquent qu’on en a mangé de tels , sont un sen- 
timent de pesanteur à l’estomac. Le malade sent un étouffement, 
et comme un étranglement ; quelquefois les urines sont suspen- 
dues ; s’il en rend , elles sont troubles ; et . si on n’y apporte un 
prompt remede , la respiration devient difficile de plus en plus , 
les frissons et les sueurs froides annoncent que la mort est inévi- 
table. 

Jusqu’ici l’eau tiede , le lait , l’huile , les émulsions , en quel- 
que quantité qu’on les ait fait prendre , n’ont pas eu beaucoup de 
succès. Un Médecin de Paris ( M. Hatté ) , est d’avis qu’après 
qu’on a fait vomir le malade avec de l’émétique, on lui fasse ava- 
ler du vinaigre étendu dans beaucoup d’eau , parce que cette li- 
queur agissant , par sa qualité d’antidote, sur les plus petites par- 
celles du poison qui sont nichées dans les replis de l’estomac , ou 
qui ont pénétré les membranes des intestins , en détruit l’action, 
et leur Ate tout pouvoir de nuire ; qu’ainsi il est le véritable con- 
tre-poison du champignon vénéneux. 

Remede contre la suffocation , pour avoir mangé de mauvais 
champignons. 

Mangez du poireau cuit sous les cendres , ou bien de l’ail tout 
crud ; ou avalez du vinaigre ou du jus de chou. Ces remedes sont 
fort bons contre le venin des champignons. 

CHAMPIGNONS en ragoût. Coupez-les par tranches ; passez- 
les avec lard ou beurre dans une casserole; assaisonnez-les de sel, 
poivre , persil ; mouillez- les d’un bon coulis maigre. 

Maniéré de les confire. Pelcz-les, trempez-les dans l’eau 
fraîche : puis faites-les bouillir un bouillon dans un chaudron , 
où l’on a mis un bouquet de feuilles de laurier , marjolaine , ci- 
boule; ensuite laisscz-les égoutter sur un clayon ; étant froids , 
mettez-les dans un pot, avec clous , poivre, oignons , sel , vi- 
naigre , laurier, et bouchez-le bien. Læs haricots verds se confi- 
sent de même. 

Pour les conserver. Lavcz-les bien : passez-les dans une casse- 
role avec beurre, et les assaisonnez d’épiceries. Cela fait, met- 
tez-les dans un poi avec un peu de saumure , beaucoup de beurre 
par-dessus , et couvrez-les bien. 

Dessaloziles avant de les employer. 

CHANCRES dans la bouche. Gargarisez-vous avec une dé- 
fection de scolopendre , faite en eau , ou mettez dans un verre 
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d’eau d’alun de roche, de la grosseur d’une noir, douze ou 
quinze feuilles de ronce , une cuillerée d’orge et de miel rosat : 
faites bouillir le tout à la diminution de moitié; ce gargarisme est 
excellent. 

CHANDELLES. On fait les chandelles avec du suif de bœuf 
en dedans , et du suif de mouton en dehors, ou bien on les 
fond ensemble. On distingue les chandelles en plongées ou en 
moulées : on les lait plus ou moins grosses , selon le plus ou 
le moins de trempes qu’on leur donne , ou la grosseur des mou- 
les , et selon le nombre de fis qui doivent composer la meche. 
Par exemple , aux chandelles de huit à la livre , la meche doit 
être de dix fils ; si elles ne sont que de six à la livre, on augmente 
la meche de deux fils , parce qu’elles sont plus grosses, et ainsi à 
proportion. Le coton doit être mollement filé. Pour rendre des 
chandelles fort belles , jettez dans votre suif fondu de la chaux 
vive. 

Pour qu’elles durent plus long-temps, mettez une livre d’alun 
ne roche pulvérisé sur vingt livres de suif , mêlez bien l’un et 
l’au Ire. 

CHANTERELLE. On appelle ainsi l’oiseau , et ordinairement 
la perdrix femelle , qu’on met en cage pour servir d’appeaux , et 
attirer les mâles dans les filets qu’on a tendus. 

CHANVRE. Plante qui porte le chenevis , et dont l’écorce 
sert à faire des cordes , de la filasse, de la toile , des voiles de 
navire. Il y a le chanvre mâle*; c’est celui qui porte la graine : 
il a une plus grande quantité de branches ; ses feuilles sont larges , 
et sa racine fort chevelue. 11 y a aussi le chanvre femelle: il n’s 
presque point de branches; ses tiges sont minces, et la filassequ’il 
fournit est très-fine. C’est lé plus estimé. 

Culture du chanvre. Le fond d’une terre à chanvre ou che— 
neviere doit être gras et fertile ; les meilleurs sont ceux qui sont 
au long de quelque ruisseau ou fossé. Avant de semer le chan- 
vre , on doit, i,° donner trois labours à la terre ; l’un avant Phi- 
ver , l’autre après , et le troisième avant la seinaille : les labour* 
faits à la bâche sont les meilleurs, a.® On doit herser par-dessus 
chaque labour. 3.® Mettre la terre du champ par petites buttes r 
on peut semer environ depuis la fin d’ Avril jusqu’à la mi Juin , 
tuais ce ne doit être ni trop dru ni trop clair. 

I.e chenevis choisi pour la semence doit être de la dernierc ré- 
colte , et avoir un grain net et bien nourri : il faut environ deux 
boisseaux de chenevis pour chaque arpent: on doit le couvrir avec 
la herse , et mettre des épouvantails pour éloigner les oiseaux . 
qui sont fort friands de cette graine. Fumer tous les ans les che- 
nevieres , et y répandre les fumiers avant le labour d’hiver, pour 
qu’ils se mêlent plus intimement avec la terre ; et à l’égard des 
fumiers bien consommés , tels que celui de pigeon , il ne le faut 
répandre qu’avant le dernier labour. 

Le chanvre a besoin d’eau après qu’on a semé ; et , s’il ne pleu- 
voir point, il faudroit l’arroser. On connoît qu’il est mûr, quand 
les tiges jaunissent à la cime , et blanchissent par le pied ; c’est 
vers Juillet et Août ; alors on doit le cueillir , et commencer par 
le chanvre femelle. On doit l’arracher brin à brin , et en faire des 
poignées , qu’on arrange sur le bord du champ ; en arrache 1» 
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mâle lin mois après. On doit le lier par bottes , et la tète en haut, 
pour «jii’il exhale ce qu’il a de plus grossier , on les met au soleil 
pour les faire sécher. Lorsque le chanvre femelle est sec , on le 
bat a la main sur un billot , pour faire tomber la fane et la grai- 
ne : à l’égard du chanvre mâle , on le bat dans un aire sur un 
grand drap ; ensuite on fait de grosses bottes de ce chanvre , pour 
le faire rouir, c’est-à-dire , l’exposer à l’eau et à la rosée pour en 
pourvoir détacher la filasse. Ce doit être dans une marc exposée 
au soleil ; on y entasse les bottes par tas quarrés , syr lesquels on 
met des pierres : on les y laisse pendant huit jours : ensuite on 
les fait sécher au soleil par petites bottes. 

En plusieurs endroits on se sert de fours pour faire sécher le 
chanvre ; en d’autres on le fait hàler le long de quelques mur* 
sur des perches , et on le retourne de temps en temps pour qu’il 
seche également. 

11 y a des gens qui prétendent qu’à l’égard du chanvre mâle, il 
faut attendre au mois de Mai pour le faire rouir , parce qu’il a be- 
soin de plus de chaleur. 

L’Auteur du nouveau Traité du chanvre , prétend qu’au lieu 
d’exposer le chanvre au soleil , avant de le faire rouir , il vaut 
mieux le faire rouir à la sortie de la terre , sa gomme étant plus 
facile à se dissoudre , et qu 'alors il ne lui faut pas plus de quatre 
jours ; sur quoi il remarque que les eaux chaude» avancent le 
rouissage , et que le chanvre qu’on fait rouir dans les rivières est 
toujours le plus blanc , et le mieux conditionné. 

Lorsqu’on retire le chanvre de la mare , il faut le laver dans 
Une eau courante , pour entraîner la gomme et la vase qui y res- 
tent attachées. On connoît qu’il est suffisamment roui, quand 
l’écorce se détache aisément de sa paille , et il seroit dangereux 
de le laisser trop long-temps rouir. 

Lorsque le chanvre est sec , on le fait peler pendant les veillées 
de l’hiver: c’est ce qu’on appelle til 1er , c’est-à-dire , qu’en rom- 
pant le bout du tuyau , on tire d’un bout à l’autre l’ecorce qui est 
autour. Cette opération est facile , mais elle est longue. 

A l’égard du gros chanvre , an lieu de le tiller , on le broie sur 
la maque , qui est une machine faite exprès. Pour cet effet , on 

J irend de la main gauche une poignée de chanvre, et de l’autre 
a mâchoire supérieure de la broie. On engage le chanvre entre 
les deux mâchoires ; et en élevant et en baissant fortement , et à 
plusieurs reprises , on brise les chenevottes sous l’écorce qui les 
environnes; alors, en tirant le chanvre entre les deux mâchoires, 
on oblige les chenevottes à quitter la filasse ; la gomme la plus 
grossière tombe comme ur.e espece de son , et la plus fine se dis- 
sipe en l’air. Cela fait, on remet sous labroie le bout qu’on tenoit 
dans la main , et on le broie de même. On étend ensuite sur une 
table cette filasse brute. , et on en fait des paquets. Dans les pro- 
vinces où l’on recueille beaucoup de chanvre , on le broie de la 
manière dont nous venons de le dire , et on ne le tille point. 

Lorsque le chanvre est dépouillé par la broie de ses tuyaux 
eu chenevottes, on le passeàplusieurs reprises par le serant. C’est 
lin instrument garni de pointes de fer, rangées a peu près comme 
un peigne : elles font le chanvre plus fin, selon qu’elles sont plus 
ou moins serrées, 
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Plu» cette opération est répétée sur les différentes sortes de 

S signes , gros , fins et plus fins , plus le chanvre en acquiert de 
ouceur , de blancheur et de finesse. 

Lorsque le chanvre a été ainsi bien peigné , et qu’il est propre 
et clair, on le met en bottes , ou pour le filer et faire des toiles , 
ou pour le vendre , selon les usages du pays. Le gros sert à faire 
des voiles ; la bourre ou étoupe servent à faire des toiles d'em- 
ballage , ou du gros linge de cuisine. 

L’Auteur du Traité du chanvre fait voir que cette préparation 
de chanvre est un travail très-pénible, qu’il y auroit un moyen ca- 
pable de soulager les Ouvriers qui travaillent le chanvre , en sim- 
plifiant ces diverses opérations. C’est d’après plusieurs essais réi- 
térés, qu’il propose sa nouvelle méthode de préparer le chanvre, 
en voici le précis. 

Il faut , i.® réduire enqtetites 1 poignées d’un quarteron le chan- 
vre qu’on veut mettre à l’eau, les plier par le milieu en les tor- 
dant, pour les manier dans l’eau sans les mêler. 

a.° Mettre dans quelque grand vaisseau les poignées imbibées , 
remplir d’eau le vaisseau , les y laisser humecter pendant trois oa 
quatre jours, en maniant de temps à autre dans l’eau chaque poi- 
gnée. 

3.°I.orsque lechanvre estdéchargé desa gomme la plus grossiè- 
re, le tirer par poignées , les tordre et les laver à la riviere; puis 
les battre un peu sur une planche; ensuite étendrechaque poignée 
sur un banc ae bois fort , et les frapper dans toute leur longueur 
avec la tranche d’un bâton de blanchisseuse , mais non avec excès. 

Ici l’Auteur veut qu’on fasse un second rouissage ; il prétend 
que c’est le moven le plus propre pour donner au chanvre toute 
sa perfection. On doit donc , selon son avis , porter le chanvre 
à la riviere , et y relaver à l’eau courante chaque poignée , en le 
prenant bout par bout; et lorsque le chanvre est purgé de sa cras- 
se , ce qu’on connaît à son œil clair , on le tire de l’eau , on le 
tord, et on le fait sécher au soleil. 

Cependant il propose d’employer à la placo de ce second rouis- 
sage les lessives ordinaires des cendres , parce que la chaleur do 
l’eau et l’alkali des cendres opèrent une dissolution plus prompte 
que l’eau froide. 

On y laisse humecter chaque poignée environ une demi-heure; 
puis on les tord et on les manie dans l’eau , comme les blanchis- 
seuses font à l’égard du linge ; ensuite on jette cette eau sale : on 
trempe le chanvre dans une seconde ; enfin, on le passe dans une 
troisième , et on le remanie comme auparavant. 

Il ajoute qu’il n’est pas moins nécessaire après cela de battre le 
chanvre et de le laver pour la derniere fois en eau courante. 11 
convient que ces opérations doivent se faire dans une saison oti 
l’on puisse mettre les mains dans l’eau sans peine. 

Lorsque le chanvre est bien sec, on le plie en le tordant un peu, 
pour empêcher les fils de se mêler, et il ne reste plus que de lui 
donner un léger battage avant de le passer sur le peigne, pouren 
tirer la filasse. Ce battage achevé de diviser les fibres du chanvre , 
c’est ce qui le rend blanc , doux, souple, soyeux. Si, en cet état, 
on veut le passer sur des peignes fins , il donnera de la filasse 
comparable au plus beau lin , et de manière qu’il ne restera gueie 
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•lus d’un tiers en étoupes. Or les étoupes , en les cardant , pro- 
duiront une matière fine et blanche, dont on ne connoissoit pas 
l’usage , qu’on peut employer ou à faire des ouates , ou dont on 
peu faire un tres-beaufil. 

Il est important à ceux qui commercent sur le chanvre , de sa- 
voir de quel terroir il vient. En général , le chanvre cultivé dans 
les Provinces méridionales de la France, est d’une meilleurequa- 
lité que celui qui croît dans les septentrionales. Ainsi le chanvre 
de Guienne est préférable à celui de Bretagne. Le chanvre des 
terres fortes, grisâtres, légères et sablonneuses, est ordinairement 
le meilleur. a.° Il faut avoir attention à sa; couleur ; la blanche est 
sa couleur naturelle. 3.° A sa force, ce qu’on peut éprouver, en 
essayant d’en rompre quelques brins avec les mains. 4-° Prendre 
garde qu’il ne soit mouillé ni humide , parce qu’il s’échaufferoit 
et pourriroit dans les magasins. 6.° Voir si les paquets ne sont 
point fraudés par le mélange de quelques mauvaises poignées. Au 
reste , le chanvre court a autant de résistance que le long. Quant 
à l’odeur , il n’y a que celle de pourriture qui doive le faire re- 
buter , et quand même le chanvre seroit dur et grossier , cela seul 
ne doit pas le faire reietter. 

Le chanvre se vend à la botte ou à la poignée, laquelleest plus 
grosse que celle du lin. 

Le degré de perfection du chanvre , c’est-à-dire , celui de la 
finesse qu’il doit avoir pour être employé aux belles toiles , dé- 
pend beaucoup de la nature des terres où il est semé , de l’abon- 
dance des engrais , de la multiplicité des labours , de la quantité 
et de la qualité de la graine , du temps de la semaille , de la ré- 
colte , et de l’espece de roui. 

CHAPON. Jeune coq qu’on a châtré pour engraisser. L’âge 
où les chapons sont les plus estimés pour les manger , est entre 
six et huit mois : la chair du chapon, sur-tout des jeunes et gras , 
est fort nourrissante , restaurante et de bon suc. Le bouillon de 
chapon est propre à rétablir les forces. 

Manierf. de les apprêter , et , i.° 

A LA BROCHE. Piquez le chapon de lard menu , ou bardez-Ie, 
eu bien mettez dans ie corps du chaponun oignon piqué declous, 
avec sel et poivre blanc, et faites-le cuire ; ôtez la barde et le 
panez : on le mange aussi avec du cresson. 

A LA BRAISE. Voyeç CANARD. 

Aux FINES HERBES. Prenez du lard ratissé gros comme deux 
oeufs : ajoutez-y un champignon , une truffe hachée, du persil .ci- 
boule, basilic, le tout haché, poivre, sel, épices fines, etmettez- 
le entre la peau et la chair du chapon que vous détachez avec le 
doigt , et coupez le bout ; puis faites refaire votre chapon : met- 
tez- le à la broche , l’ayant bardé de tranches de veau, de iaittbon 
et de lard , et de quelques fines herbes , sel et poivre. Etant cuit, 
servez-le avec tel ragoût que vous voudrez : on accommode de 
même les entrées de poulardes, poulets gras .pigeons, perdreaux, 
cailles , faisans , canards. 

CHARANSON. Insecte nuisible au bled dans les greniers. Le 
charanson mange la plus pure substance du grain , et il multiplie 
prodigieusement, sur-tout lorsqu’on a mis le bled en grange avant 
d’être parfaitement sec. Le moyen le plus efficace de ce défaire 
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rie cette vermine , est d’arroser les planchers et les murailles du 
grenier avec une décoction d’ail bien et duement trempé et ma- 
céré dans une quantité suffisante d'eau salée. L’odeur de cette dé- 
coction ne s’est pas plutôt répandue , que le charanson crevo tm 
déguerpit. Le soufre , la corne de cerf , le lierre , le buis , et gé- 
néralement.toutcs choses d’une odeur forte, comme celle du hou- 
blon, de la Heur de sureau , l’nbsynthe, la rue, l’auronne , la sar- 
riette, la lavande , etc. produisent le même effet ( et chassent les 
serpents, les couleuvres, les chauves-souris.. _ 

CHARBON. Le meilleur charbon est celui qui est fait de boi9 
neuf, c’est-à-dire, abattu depuis moins d’un an, et du bois le plu* 
dur comme chêne , charme , érable , frêne. On n’en peut faira 
que dans les forêts : on choisit pour cela une place ou fosse dans 
quelque clairière : on y assemble les morceaux de bois dont on veut: 
faire le charbon. Us doivent être longs de deux pieds , et gros de- 
puis un pouce et demi jusqu’à six ou sept. On les arrange quarre- 
ment les uns sur les autres ; on en fait comme quatre murs , en- 
sorte qu’il y ait un vide dans le milieu d’un pied et demi de lar- 
ge : on remplit ce quarré de morceaux de bois qu’on pose debout 
contre la meule , et on en met autant qu’on veut les uns sur les 
autres , jusqu’à ce que le, quarré soit comblé et se termine en py- 
ramide.’ On environne tout le fourneau avec des pièces de gazon 
d’un pied de large , afin qu’il n’ait point d’air : on laisse une ou- 
verture pour mettre le feu : on y veille avec soin pendant treize 
jours car il faut cet espace pour que le charbon se fasse ; il est 
censé fait et suffisamment cuit lorsqu’il ne s'élève plus de fumee: 
alors ou bouche exactement avec de la terre tous les trous du four- 
neau , afin que le charbon s’éteigne , ce qui arrive au bout do 

vingt-quatre heures. , , , , , -, 

Le CHARBON de terre s’emploie dans les boutiques de ceux 
iui travaillent en fer. Son feu est plus âpre que celui du charbon 
le bois ; lemeilleur qu’il y ait en France est celui de baint-ttien- 

ne-en-Forêt. ,, , . 

Charbon ou Bubon. On appelle de ce nom une tumeur pes- 
tilentielle , qui patoit sous la forme d’une pustule jaunâtre et 
pâle dans son milieu , ou tirant sur le rouge obscur elle devient 
peu-à-peu noirâtre sur les bords , quelquefois elle est de diverses 
couleurs. Si le charbon est dur et livide autour , c est un signe qu il 
est gangrené ; alors le plus court est de faire des scarifications pro- 
fondes T tant dans le milieu que sur les bords . et y appliquer un 
digestif fait avec la thériaque , la terebenthme , e baume d Arcœus 
et° l’huile de térébenthine: s’il y a beaucoup de pourriture on 
ajoute la teinture de myrrhe et d’aloes : on y applique ensuite un 
cataplasme maturatif, fait avec quatre onces d emplâtre d le «Jm- 

chilon nommé deux onces d’onguent basiluon , une once de se- 
mence de moutarde pilée, et autant de fiente de pigeon le tout 
mêlé ensemble. Si , maigre ces remedes , la gangrené fait du pro- 
grès „n étuve la partie avec la décoction suivante : _ 

g Mettez dans un pot de terre neuf vernisse une poignée de têtes 
de chardon béni champêtre , séché a l’ombre et coupe par m< or- 
ceaux- faites-le bouillir dans trois demi-septiers d eau jusqu a ce 
nue Te’c, lardon soit cuit, et passez la decotion avec expression : 
üîüs on couvre U partie avec des plumaccaux trempes dans cette 
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liqueur , et on la bassine quatre fois par jour: on fait boire au ma- 
lade, le matin k ieun , deux onces d’esprit de vin rectifié , et au 
défaut un bon verre de bonne eau-de vie , trois matins de suite. 

Mais si le charbon est accompagné d’inflammation , ce'n'est pas 
lin mauvais signe , et on a lieu d’espérer de le guérir par l’appli- 
cation du cataplasme maturatif ci-dessus. Observez rie purger le 
malade sur la fin des suppurations , et de lui faire garder un régi- 
me convenable. 

s> Autre remede. Lorsque le charbon est formé , on doit y appli- 
quer du vieux levain , ou bien un oignon cuit sous la cendre , et 
tâcher de procurer la sortie de la matière qui y est renfermée : on 
doit ouvrir d’un coup de rasoir en croix le charbon ou bubon dès 
qu’il paroît, sans attendre qu’il vienne à suppuration , et un y 
appliquera un emplâtre d’onguent divin. 

Que , si on veut le faire percer, il faut prendre un oignon cuit 
sous la braise , ou quatre dragmes de baume thériaque et l’appli. 
quer dessus. 

Ou bien mettre un crapaud desséché dans un pot lutté mis dans 
un four : ce crapaud deviendra enllé en attirant le venin , appli- 
quez-en un autre , et continuez. 

CHARDON BENI. Plante qui ne vient point dans les jar- 
dins , si on ne l’y seme : elle est excellente pour les plaies récen- 
tes , lorsqu’on fa cueille au commencement de Juin. Ses feuilles 
sont cardiaques et sudorifiques : elles guérissent les fièvres , tuent 
les vers , résistent au venin et à la putréfaction. 

CHARDON à foulon ou à bonnetier. Plante qui sert pour car- 
der les étoffes de laine , comme les draps et les couvertures de 
laine, etc. On en seme la graine à claire voie sur la fin de Mars , 
dans une terre légère , à laquelle il est bon d’avoir donné un la- 
bour avec la houe , et on la recouvre.avcc la herse. Après que les 
chardons sont levés , on les sarcle , et on en arrache s’ils sont 
trop drus. La première année , et à la fin de Septembre , on ar- 
rache les tiges dont les têtes ont fleuri: l’année suivante on cueille 
les autres. On peut aussi les transplanter en levant de terre lesta- 
ges avec les têtes, et les planter dans une terre meuble à un pied 
l’un de l’autre et on les récolte an mois d'Aout suivant : on doit 
les couper à un demi-pied de longueur : on en fait des paquets 
composés de dix ou douze : on les fait sécher à i’ombre sur des 
perches, et séparés les uns des autres : on fait choix de ceux qui 
ont les plus grosses têtes pour les vendre aux Bonnetiers etCou- 
verturiers. 

CHARDONNERET. Petit oiseau qui chante fort bien. Les 
meilleurs sont ceux qui naissent dans les épines: les mâles ont le 
tour du bec et les épaules noires , au lieu que les femelles ont le 
tour du bec brun ainsi que les épaules. Le chardonneret fait son 
nid en Mai , Juin et Août : lorsqu’on les a pris tout petits . on 
doit les nourrir des amandes douces pelées, pilées avec quelques 
petits biscuits : on liquéfie cette pâte avec de l'eau , et ou les 
en nourrit jusqu’à ce qu’ils mangent seuls , on leur donne a 
boire au bout d’une plume; ensuite on leur donne du chenevis 
concassé. 

CHARGES des habitants de la campagne , ou de ceux qui 
y ont des biens. Les charges auxquelles iis sont obligés de con- 
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tribuer , sont , entr’antres les taxes de la communauté dont cha- 
cun est membre, les tutelles , les curatelles , l’entretien des pont* 
et chemins, les octrois , les collectes delà taille et du sel, le Mar- 
guillage, les dîmes , le logement du Curé , les réparations de la 
nef. Ces sortes de contributions se prennent sur tous les biens 
fonds de la paroisse, et sont supportées par les propriétaires d’i- 
ceux, habitants ou non. A l’égard des gages des Vicaires et du 
Maître d’école , et les rentes ducs par droit d’usage , les seuls 
habitants les supportent. 

CHARME. Arbre de futaie : son bois est fort dur ,son écorce 
blanche et raboteuse. Sa tige, qui est fort grosse , pousse des bran- 
ches qui s’étendent en rond ; il croît dans tous les bois sous les 
grands arbres : on l’emploie dans les jardins à former des palissa- 
des qu’on appelle charmille , que l’on plantes avec de petits char- 
mes , dont les plus hauts n’ont que dix à douze pieds. 

On multiplie le charme , ainsi que l’érable, de graines ou de 
plants enracinés : par la première voie , ils viennent plus vite et 
sont plus beaux. On met la graine en rigoles ou eu planches : on 
lesleveau bout de deux ans , et on les transplante pour les mettro 
en palissades : il lève lentement , mais il fait beaucoup de bran- 
ches et d’ombre. Le bots de charme chauffe mieux qu’aucun au- 
tre , et il fait le meilleur charbon : les Charrons l’emploient dans 
leurs ouvrages. 

CHARRETTE. Sorte de voiture fort connue et fort nécessaire 
à la campagne ; on en doit avoir de différente grandeur. Celles 
pour charrier les gerbes , le foin , le chanvre , doivent être gran- 
des , et plus étroites par le bas que par le haut ; elles doivent avoir 
de bons essieux , les roues en doivent être fortes , et lesbnrdages 
doivent être bien cloués , les jantes bien enclavées, les ridelles de 
bon bois, et les planches fortes ; car on doit en avoir où il y ait 
des planches pour porter les grains , le fumier , les terres , les 
matériaux, etc. 

CHARRUE (la) est le principal instrument du labourage : elle 
est composée ordinairement de deux roues et d’un essieu , sur le- 
quel est dressée la sellete à laquelle sont attachés le timon , /Je 
soc , le coutre , les oreilles et le manche. Le soc doit être placé 
de maniéré qu’il n’incommode point celui qui tient la queue de 
la charrue ; le manche doit être proportionné au train , l'oreille 

S lacée de façon qu’elle renverse la terre commodément; le coutre 
estiné à fendre la terre , doit être de bon gros fer , mais point 
trop large, afin qu’ilnese charge point trop ne terre. On doit avoir 
plusieurs charrues de différentes façons , pour les divers labours. 

Il y a des Provinces où l’on se sert de charrues qui n’ont point 
de roues, mais seulement une perche sur laquelle on monte tout le 
train de derrière ; ellenepeut guere être propre que pour des ter- 
res légères ; car elles sont plus difficile à manier que celles à 
roues ; il y a aussi des charrues à bras pour les petits jardins. 

Toutes les charrues exigent deux conditions essentielles ; l’une 
est que le soc et lecoutre entrent suffisamment dans la terre non 
labourée pour la verser dans le sillon , c’est ce que les laboureurs 
appellent Ventrure ; voilà pourquoi les bonnes charrues ont le soc 
et le coutre un peu obliques à l’âge ( on appelle ainsi la Hoche , 
qui est d’environ /» pieds 8 pouces de long ) , du cûté de la terre 

qu’on 
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qu’on veut entamer; ce qu’on fait en diminuant l’entrurê, en in- 
clinant un peu les manches de la charrue vers la terre ou vers le 
sillon. L’autre condition est que la charrue pique convenable- 
ment à la qualité de la terre qu’on travaille ; on y parvient aisé- 
ment avec les charrues qui ont un avant-train , en avançant ou en 
reculant l’âge sur la sellette ; mais il y a des charrues qui n’ont 
point d’avant-train ; et entre celles-là , les unes ont derrière un 
long manche qui fournit au charretier un puissant lévier, avec le- 
quel il fait piquer plus ou moins sa charrue. Il y a des Province* 
oïl les charrues sans avant-train sont établies sur les jougs des 
bœufs , de façon que le soc ne pique ni trop ni trop peu ; elles 
ont ordinairement un sep fort large et fort long , qui leur donna 
beaucoup d’assiette, et contribue à entretenir le soc dans la posi- 
tion convenable ; et les Charrons ont soin de mettre des coins 
qui , étant plus ou moins frappés, augmentent ou diminuent l’an- 
gle que le cep fait avec l’âge. 

CHARRUïf à oreille. Sorte de petite charrue qu’on appelle 
ainsi , parce qu’à côté du soc , qui est assez étroit , il y a une 
planche > contournée de fîçon qu'elle renferme la terre du côté 
qu’elle est placée, et comme on peutplacer cette planche du côté 
que l’on veut , le laboureur est le maître de renverser la terre du 
côté qu’il veut. Par exemple , après avoir mis l’oreille de sa char- 
rue du côté de sa main droite , et incliné le coutre du même côté, 
il renverse la terre du côté gauche. Avant de commencer uno au- 
tre raie, il arrache l’oreille du côté de sa main gauche, et il chan- 
ge la direction du coutre; de cette façon , la terre qu’on laboure 
se renverse toujours dans le sillon qu’on vient dé former , et tout 
lb champ se trouve labouré à plat. Par ce croisement , les mottes 
sont mieux brisées et la terre mieux remuée que si ou faisoit les 
labours dans le même sens. Deux chevaux suffisent pour celte 
sorte de charrue. 

CHARRUE à ver’oir. Ce sont de grandes charrues , dont le soc 
est une fois aussi large que les socs des charruqs ci-dessus: au lieu 
de cette partie appelléc oreille , elles ont une piece de bois forte- 
ment attachée au côté droit de la charrue, et qu’on nomme le ver- 
soir. Ce versoir renverse toujours la terre du même côté , qui ré- 
pond à la main droite du laboureur. Ces sortes de charrues ne 
font pas un labour profond , mais enlevent une grande largeur 
de terre , qu’eiies renversent à côté presque tout d’une piece ; il 
faut quatre forts chevaux pour les tirer. On a plutôt labouré un 
arpent avec ces charrues ; niais la terre n’est pas si bien remuée 
qu’elle l’est par une charrue à oreille. 

CHARRUE à billonner. Cette charrue n’a point de coutre , mais 
un soc long et étroit , avec deux grands versoirs évasés du côté 
du manche de la charrue , et échancrés en-dessous , de sorte que 
cette charrue fait par sa pointe un coin qui ouvre la terre ; le mi- 
lieu des versoirs la renverse sur le côté ; et leur extrémité la 
plus évasée , qui est échancrée , aplanit cette terre, ce qui donne 
au billon une forme en dos d’àne très-réguliere ( le billon est une 
éminence formée par la charrue, ctqui est bordée do deux sillons.) 
On ne se sert de cette charrue que dans les fables* 

M. de Till , anglois , a imaginé une charrue qui porte en avant 
quatre contres , au lieu d’un ; ces coiatrcs sont placés de façon 
Tome /. - K * 
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tju’ils coupent 1* telre qui doit être ouverte par le *oe , en ban- 
des de deux pouces de largeur , ce qui fait que le soc ouvrant un 
sillon de sept à huit pouces de largeur , le versoir renverse une 
terre bien divisée , qui ne forme point de grosses mottes plates, 
tomme font les charrues ordihaires. Il arrive de là que quand on 
vient adonner un second labour , la charrue ne trouve à remuer 
.que de la terre meuble . au lieu de rencontrer des mottes ou des 
gazons , souvent difficiles à diviser. Celte charrue remue la terre 
jusqu’à dix , douze et quatorze pouces de profondenr ( et, com- 
me elle fait de profonds sillons , et des billons fort élevés , la terre 
est bien plus en état de profiter des influences de l’air. L’Auteur 
de cette charrue veut qu’on mette tous les chevaux les uns de- 
vant les âutres quand on laboure une terre molle , et que le 
temps le plus avantageux pour s’en servir , est lorsque la terra 
est un peu pénétrée d’eau. 

2 .® Elle ne doit servir que pour les principaux labours, ou pour 
défricher les terres , ou pour mettre en bonne façon celles qui 
n’ont point été labourées depuis long-temps. 

Cette charrue a de grands avantages^ elle répand exactement la 
quantité de semence qu’on desire employer, elle la placer la pro- 
fondeur qu’on jugea propos , et ensuite elle laVecouvre de terre. 

CHARRUE à contres. Elle est une charrue imaginée par les au- 
teurs de la nouvelle culture , et dont on peut voir la figure, ainsi 
\ que celles des autres charrues, dans leTraitéde la culture des ter- 
res de M. Duhamel , tom. II. Elle est composée, i.° d’une flecliQ 
(c’est la principale piece : celle fléché fait toute la longueur da 
la charrue, et elle a quatre pieds huit pouces). a.° De deuxeornes 
ou manches, soutenus par la jambette, ou l’extrémitéd’où partent 
les cornes 3.° 11 y a dans le milieu de la fléché deux pièces de bbis 
fortement arrêtées par deux boulons à vis; ces deux pièces , aussi- 
bien que la fléché , sont percées d’autant do mortaises ou ouver- 
tures qu’on veut y placer de contres , les coutres doivent entrer 
fort juste dans les mortaises , et être espacés de maniéré que les 

f iointes des coutres soient paralellement écartées à trois pouce» 
'une de l’autre , afin de pouvoir trancher les gazons en bandes 
de cette même largeur; la lame des coutres doit être fort mince . 
et d’acier bien corroyé , on met ordinairement cinq contres à 
celte charrue ; c’est le moyen d’expédier promptement les cultu- 
res. Au reste , la fléché doit être percée de deux mortaises , par 
lesquelles on l’enfile aux traverses de l’aVant-train de la charrue. 

Cet avant- train est composé d’une reuede trente outrente-deux, 
et jusqu’à trente- quatre poucesde diamètre, on la peut faire légère 
en la faisant ferrer d’un cercle de fer mince : cette roue est placée 
entre deux montants ou limons , distants l’un de l’autre de dix- 
liuit pouces : ils doivent avoir quatre pieds huit pouces de lon- 
gueur ; le bois de ces montants doit avoir environ deux pouces en 

S uarré: ces deux pièces sont assembléespar deux traverses qui ont 
eux pouces et demi de largeur, et un d’épaisseur, chevillées à de- 
meure à l’un des montants ; et à leur autre bout le montant doit 
pouvoir se démonter , pour enfiler aux traverses la fléché de la 
charrue. Entrées montants on introduit uneespecede roue, dans 
laquelle est une cheville de for qui la traverse d’outre en outre , 
et qui sert d'essieu, et dont le diamètre est d’environ huit lignes ; 
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«île ne doit pas excéder en longueur les montants ,par le dehors. 
Pour fixer cette cheville , l’un de ses bouts doit être courbé en 
fer aplati, et suivant la forme du bois du montant. Sur la surface 
supérieure de chaque montant on pose les crochets qui reçoivent 
ïes traits des chevaux. Les montants doivent être percés de quatre 
ou cinq trous , pour changer la roue de place , la faire avancer ou 
reculer , et piquer plus ou moins les'charrues dans la terre. 

Les contres" doivent être percés de plusieurs trous , pour le* 
pouvoir faire monter ou descendre ; ils doivent être d’égale lon- 
gueur depuis le dessous de la fléché , afin qu’ils entrent d’um) 
égaie profondeur dans la terre : ils doivent être arrêtés par le des- 
sous de la tleche avec une cheville de bois , de peur que la pres- 
sion ne les fasse élever. 

Cette espece de charrue est très-propre à défricher et à réduira 
promptement et en bon état de labour de vieilles praiiies. On passa 
les traits , par exemple , d’Orient en Occident , parallèlement le* 
uns aux autres ; cette opération réduit d’abord toute la surface 
du terrein en bandes de gazon d’environ trois pouces de largeur ; 
jos coutres entrent dans la terre à ia profondeur de cinq à six 
pouces; deux chevaux tirent facilement cette charrue ; chaque 
trait qu’elle donne divise en bandes quinze pouces au moins de 
largeur de terrein : tel est le service important qu’on retire de 
cette charrue. 

CHARTRE et Noueure, maladies des enfants. La première est 
une bpgueur qui les conduit à devenir noués; ellea plusieurs cau- 
ses , "comme le vice du tempérament des peres et meres , ou ce- 
lui du lait que les enfants ont sucé , ou la négligence des nourri- 
ces à lesbien emmailloter , les tenir proprement , chaudement, les 
promenenet les faire changer de situations; ou pour avoir été nour- 
ris d’aliments nuisibles , ou sevré* trop tôt : de ces diverses eau* 
ses vient l’épaississement du sang , les mauvaises humeurs , les 
©bstructionsdu foie et des autres viscères. Le ventre grossit, s’en- 
durcit , la rate s'allonge ( c’est ce qu'on appelle carreau) , tout la 
corps maigrit, sur- tout les cuisses, mais peu le visage. L’enfant a 
une fievre lente , une toux seche. A quelques-uns il vient des 
fluxions sur les yeux , des glandes le long du cou, des especes da 
nodosités , ou gonflement aux poignets ; aux chevilles des pieds, 
aux genoux , qui alors sc jettent en dedans : les matières yu’ils 
rendent sont claires , et tiAijours très-puantes. Les uns ont une 
faim canine ; d’autres , un dégoût général , ou uno altération 
perpétuelle. • 

Telle est la maladie à laquelle on a donné le nom de chartre , et 
qui conserve ce nom , tant qu’elle n’attaque que les viscères du 
lias-v>‘nlre et les viscères glanduleux: mais si le vice du sang passe 
jusqu'aux os , et qu’il leur fasse prendre une figure contre nature: 
par exemple , si ceux des jambes ou des cuisses se courbent , s’ils 
se déboitent, pourlgrs l’enfant est véritablementnoué, et on ap- 
pelle cette maladie rachitis , ou noueure. . 

Le remede le plus convenable à ces deux maladies , pour enle- 
ver les obstructions du bas- ventre , est la teinture de vitriol ver- 
te , et la teinture de vitriol bleue; cette dernicre est b même qua 
l’autre , si ce n’est que sa préparation la rend plus active. A l«ur 
défaut, on peut user de teinture de Mars tartarisée. 
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r° Dès qu’un enfant est attaqué de cette maladie, «n doit lu! 
faire prendre le matin à jeun , et pendant huit iours , autant de 
goutte de la teinture verte qu’il a d’années , dans une cuillerée 
de vin et un peu de sucre ; on doublera les gouttes si elles n'ex- 
citent point de maux de cœur. 

2. 0 En donner une autre prise trois heures après le dîner. Les 
huit jours finis, le purger avec une médecine légère. Le lendemain 
lui faire prendre la teinture bleue , de la même maniéré , et pen- 
dant huit autres jours , et recommencer dans le même ordre jusqu’à 
lafindu premier mois. Dans le second mois, il en prendra pendant 
quinze jours , et de même dans le troisième, s’il n’étoit pas guéri. 

S’il a le ventre gros et dur, et qu’il n’ait point de dévoiement , 
lui donner un petit laveipent fait avec une décoction d'herbes 
émollientes , comme les feuilles de mauve , guimauve , pariétai- 
re , avec du petit lait clarifié ; on y délaiera une demi-once d# 
casse mondée, sans la faire bouillir. 

Le régime , pendant ces remedes , consiste en bouillons , pota- 

f e , bouillie , œufs frais , gelée de viande , biscuit trempé dans 
'eau rougie, le tout en prudente quantité, et à des heures rjk 
glées. Les fruits cruds , et toute sorte de pâtisserie , doivent être 
Interdits, et sur-tout le pain sec, lequel estlacauscde cettesorte 
de maladie , lorsque les enfants en mangent trop. 

Pour redresser les parties nouées ou mal figurées, on s’y prend 
de plusieurs maniérés: parexemple, à l’égard de ceux à qui, après 
avoir été serrés , ont les genoux tournés en dedans , ou qû in- 
clineront à devenir boiteux, on doit tous les soirs leur banffir les 
genoux et les jambes séparément, avec une compresse en dedans 
du genouil, et une petite éclisse de fort carton mise en dehors. 

a . 9 Ceux qui sont menacés de devenir bossus , doivent être 
tenus sur le dos , sur un matelas uni et point mollet , le plus 
long-temps qu’il est possible. 

3.® Pour redresser la tête, les épaules, la poitrine, les hanches 
•t les jambes , on doit faire usage des croix , corcelets et bottines 
que des ouvriers font- à cet effet. Mais on doit en diriger l’appli- 
cation avec beaucoup de prudence , de peur qu’ils n’appuient 
trop suf une autre partie , comme la poitrine. Cela est essentiel 
par rapport aux croix de fer et aux porte-collets ; à l’égard de* 
corps et corcelets, ceux qu’on appelle de corde, c’est-à-dire, faits 
Vvec un canevas piqué de chanvre, doivent être préférés à ceux 
de baleine, parce qu’ils font une compression plus égale. On doit 
faire examiner de temps en temps par un Chirurgien les progrès 
■aju’operent ces sortes d’instruments. Enfin , on doit leur frotter 
les nerfs des parties foibles et affligées avec quelque bonne pom- 
made nervale. 

CHASSE ( la ). Exercice où l’on poursuit le gibier , gros et 
menu , à poil et à plume. Il y en a de plusieurs sortes. La chasse 
royale et aux chiens courants , avec meutte et équipage , on y 
force le gibier , tel que le cerf, daim , chevreuil , sanglier. On 
appelle équipage de chasse , tout ce qui sert a la chasse , comme 
les chiens . les chevaux , les piqueurs. Voye ç d l'article de chaque 
bête , la maniéré de les chasser. 

Voici le gibier que l’on trouve dans chaque saison de l’année, 
i.® Au printemps , quoique celle saison paroisse morte pour U 
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chasse , ««pendant on peut chasser alors depuis quatre heures du 
matin jusqu’à neuf. On entend les ramiers chanter sur les bran- 
ches d’arbres , et la chasse n’en est pas mauvaise. On peut encore 
» classer dans une garenne jusqu’à dix heures , on y voit le lapin et 

le lievre qui viennent pour se retirer dans le fort. 11 est bon aussi 
d’y aller au soleil couchant : on se poste à vingt pas du bois , et 
on y attend à la sortie du gibier , qui va manger dans quelque pré , 
ou dans quelques bleds encore verds. C’est aussi la saison de chas- 
ser le chevreuil : on le trouve dans les jeunes taillis, mais ce n’est 
que le matin et le soir. 

En été , on chasse aux mêmes animaux , et on peut encore , 
dans la grande chaleur du jour , chasser les cailles , à l’aide d’un 
chien couchant , et les tirer au fusil , après les avoir fait partir. 

En Automne , on trouve de9 oiseaux en abondance, et c’est la 
plus belle saison pour lâchasse. Sur la fin d’Août , on peut dès-lors 
chasser les perdreaux avec le chien , qui les fait partir devant les 
tireurs ; car , comme ils sont dans des chaumes , où on ne les dé- 
couvre qu’à peine , il seroit difficile de les tirer à bas. On peulen- 
core les chasser à l’oiseau. 

a.® On peut encore , dans cette même saison , chasser dans les 
grands lieux marécageux, et le long des étangs ; mais ce doit être 
de grand matin : on voitpartir de dessus les herbes tous les oiseaux 
marécageux qui y ont passé la nuit, et qui vont par troupe. On 
fait le même exercice aux environs de quatre heures après midi ; 
i . qu’ils repartent tout d’une volée pour aller aux grains. 

3.° Les bêtes fauves qui sortent du taillis lorsque le soleil va se 
coucher. On se met à vingt pas de leur fort, et à l 'opposite du 
vent , afin que ces animaux ne vous sentent point. 

En hiver , on trouve le plus de gibier. Dans la forte gelée on 
tue facilement quantité d’oiseaux marécageux , qui vont alors 
aux grandes rivières et dans les ruisseaux ; ils en font de même 
en temps de neige , on tue facilement dans le même temps les 
perdrix ; car on les y voit de loin ; on doit aller vers elles en 
tournoyant. Dans le dégel , ou le temps doux , r^n guette les 
oiseaux marécageux sur le bord des étangs et des marais , car 
alorsjes oiseaux abandonnent les rivières. En ce même temps 
on trouve les pluviers et les sarcelles dans les pays où il a plu. 
la chasse des ramiers se fait de nuit dans cette saison ,, à grand 
bruit, et avec le fusil. 

Les personnes qui vont souvent à la chasse font prudemment 
de porter des surtouts de couleur verte ou grise; le gibier en est 
moins effarouché. 

Droit de CHASSE. I| appartient comme droit réel aux Sei- 
gneurs de fief, noble ou non , dans l’étendue de leur fief : tlf 
peuvent en conséquence établir des Gardes-chasses , et faircchas- 
ser par leurs Gardes ou Domestiques, eux non présents. Ce droit 
appartient aussi aux Seigneurs Hauts-Justiciers dans l’étendue do 
leur Haute-Justice , et même quoique le fief appartienne à un 
autre ; mais ce droit est personnel : ainsi ils ne peuvent envoyer 
chasser leurs domestiques ou autres personnes de leur part , ni 
empêcher le propriétaire du fief de chasser dans l’étendue de son 
fief. Que si le Seigneur Justicier est d’un état ou condition qui ne 
lui permette pas ae chasser lui-même en personne , il peut coiu- 
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mettre quelqu’un qui chasse pour lui , à Fa charge d’en demeurer 
responsable , et de le nommer au Greffe de la maîtrise des Eaux 
et Forêts. 

Si la Haute-Justice est divisée ou démembrée entre plusieurs en- 
fants ou particuliers , celui-là seul à qui appartient la principale 
portion, a droit de chasser dans l’étendue de la Justice, à l’ex- 
clusion des autres co-Justiciers qui n’ontpoint de part au fief; et 
si les portions sont égales , celle qui procédé du partage de l’aînè 
a seule cette prorogative. 

Au reste, la liberté qu’ont les Seigneurs de chasser surleurs ter- 
res, doit s’entendre, pourvu que ces terres soient éloignées d’une 
lieue des Capitaineries du Roi , et de ce qu’on appelle les plaisirs , 
et de trois pour pouvoir chasser aux chevreuils et bêtes noires. 

Les Gentilshommes qui n’ont ni Justice, ni droit de chasse , na 
peuvent tirer au fusil que dans celles de leurs terres qui sont au- 
tour de leur maison. L'Edit des Eaux et Forêts fait défenses aux 
roturiers, de quelque état et condition qu’ils soient, non possé- 
dant Fief .Seigneurie et Haute- Justice, de chasser en quelque lieu 
et maniéré que ce soit , à peine de 100 liv. d’amende pour la pre- 
mière fol , du double pour la seconde , et du carcan et du bannis- 
sement pour la troisième. Les Seigneurs qui ont droit de chasse 
peuvent suivre paT-tout le gibier qu’ils ont fait lever dans leurs 
terres ; mais les Arrêts les obligent en ce cas de faire honnêteté au 
Seigneur de la terre sur laquelle ils entrent. 

Le temps de la chasse a été réglé par les Ordonnances du Roî. 
Ainsi celle du cerf est défendue depuis le mois de Mai jusqu’à la 
mi Septembre. Celle des perdrix , faisans et cailles l’est pareille- 
ment avant le mois d’Août. Lâchasse est aussi défendue dans les 
bleds et autres grains depuis qu’ils sont en tuyau ; et dans le.» 
vignes, depuis le premier Mai jusqu’après la vendange. Il est dé- 
fendu de chasser avec chiens couchants , parce qu’ils détruisent 
tout le gibier. Tous les engins imaginés pour prendre le gibier r 
comme collets , bricoles , tonnelles , tirasses , sont défendus par 
la même raison ; et cetie sorte de chasse n’est permise que pour le» 
bêtes féroces ou nuisibles y comme loups , renards , blaireaux , 
fouines. Ord. de 1669. fit. des Chasses. 

Les contestations sur lâchasse sontportées devant les Maîtrises 
Particulières des Eaux et Forêts, soit royales, soit seigneuriales. 

CHASSELAS , est un raisin gros, blanc, excellent a manger r 
son eau est sucrée : il y a le chasselas noir; il est plus rare et plus 
curieux que le blanc , de même que le rouge , dont les grappes 
sont plus grosses. Voyeç MUSCAT. 

CHATAIGNER. (Arbre qui produit les châtaignes : H est as- 
sez commun dans les provinces méridionales de la France. 

Culture des CHATAIGNER*. On peut regarder le châtaigner 
comme un présent dont la Providence a gratifié l’homme dans 
certaines contrées pour le dédommager de leur infertilité. 

La châtaigne étant cuite, fait une bonne nourriture, dontl’eait 
est tout l’assaisonnement. Le châtaigner se plaît dans les terres 
légères , dans les lieux les plus arides , sables , rochers, pierrail- 
les ; mais il faut que l’homme le façonne , et veille à son entre- 
tien. On appelle châtaigneraie un terrein plus ou moins étendu , 
et planté de dùtaigners gieâés. Un agriculteur peut se faire un 
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revenu par le moyen de châtaigneraies ; mais îl doit pour cela 
avoir des pépinières de châtaigners pour y en élever de semence , 
les planter relativement à la qualité des terres , et le,s cultiver 
avec ordre. Cette pépinière doit être hors de l’insulte des bestiaux» 
Une terre de médiocre qualité lui suffit , quand même elle n’au- 
roit qu’un pied et demi de profondeur sur un fond de roche ou da 
glaise. Elle doit avoir les quatre aspects du soleil. 

I.° Avant d’ensemencer, il faut préparer la terre par des la- 
bours suffisants, et semer au mois de Mars les châtaignes qu’on a 
eu soin de choisir delà plus grosse espece, et qu’on a conservées 
dans le sable. 

2. 0 Les semer dans un sillon sur un seul rang , à la distance 
d’un pied l’une de l’autre, et l.aftser un intervalle d’environ deux 
pieds entre chaque sillon. Au mois de Mars de l’année suivante , 
on leur donne un léger labour, et au mois de Juin , par un temps 
de pluie , on arrache les herbes qui les étouffent; on continue 
ainsi les labours les années suivantes , observant de les donner 
toujours plus profonds. 

A la troisième année , et dans le mois de Mars, on les taille , 
C’est-à-dire, qu’on coupe les branches lattérales, afin qu’ils soient 
de belle tige ; dès qu’ils ont cinq ou six pouces de circonférence 
à un pied et demi de terre , on doit les transplanter dans les châ- 
taigneraies , dans lesquelles dn doit fixer le nombre des plants qua 
l’on peut mettre sur leterrcdn, eu égard à sa qualité. On planta 
plus épais dans les teries médiocres. Dès le mois d’Octobre , on 
doit avoir fait faire les trous pour recevoir les arbres : ce sont des 
tranchées qui ont une toise en quarré d’ouverture sur un pied de 
profondeur, età la distance de cinq à six toises. On plante par ali- 
gnement les jeunes plants dans les mois de Novembre ou Décem- 
bre , et par un beau jour , et on leur conserve les mêmes aspects 
qu’ils «voient dans la pépinière. Tous les ans , au mois de Mars , 
on ébarbeles jets foibles ou inutiles. Dans le mois de Mai on gref- 
fe les châtaigners en flûte : pour cet effet , on leve sur un jet 
de chàtaigner bien sain et bien nourri, un chalumeau de la lon- 
gueur d’un pouce et demi , chargé d’un ou de deux bons yeux ou 
bourgeons ; puis on dépouille de son écorce, et de la longueur de 
deux pouces, un tronçon d’unebranche de sauvageon , et on cou- 
vre ( autrement on revêt ) ce tronçon du chalumeau ci dessus, 
et de maniéré que le tronçon se trouve de calibre am chalumeau. 
Il faut encore observer de couper horizontalement et dans uns 
exacte proport-on , l’écorce du tronçon de la branche , ainsi que 
le chaluinean , afin que les levres de l’un et de l’autre se joignent 
aisément ; enfin il faut faire cette opération par un beau jour , ou 
dn moins dans un veut du midi. On doit proportionner le nombre 
des entes ou greffes à la force et à la vigueur du sauvageon sur 
lequel on veut les placer ; car le produit des châtaigneraies dé- 
pend du choix du fruit dont les sauvageons sont entés ; ainsi le 
plus sûr est d’avoir , dans le coin d’un verger , des arbres de l’es- 
pece du fruit qui convient au terrein qu’on a. 

Lorsque les plants ont été entés , il faut les maintenir en vi- 
gueur par de fréquents labours, et les tailler convenablement aux 
terreins où ils sont plantés. Dans les lieux bas on doit élaguer le* 
branches , afin que l’arbre ait une haute tige ; dans le* lieux. 


1 


Digitized by Google 


\ 


151 C H A 

hauts , comme il est en plein air , et que sa tige se leve peu , on 
retraache les branches tortues , et on ne conserve qu’un petit 
nombre de maîtresses branches : on doit couper les branches tout 
contre le -tronc, et le purger de temps à autre des branches gour- 
mandes , c’est-à-dire, qui affament l'arbre sans apporter du fruit. 
Pour maintenir les châtaigners en vigueur , il faut leur donner des 
labours. 

Le bois de châtaigner est ferme , et le meilleur , après le chê- 
ne , pour bâtir et faire de la charpente : il sert pour des ponts , 
des ouvrages de sculpture, pour -clorre des parcs , pour faire des 
échalas . des espaliers , des treilles , etc. 

CHAUMES. Leur force et leur grosseur les rend capables d’a- 
méliorer très- efficacement les terres : c’est un engrais tout porté 
sur les lieux : les labours les enterrent : étant long-temps à se 
consumer , ils entretiennent les terres les plus légères , et con- 
tribuent beaucoup à augmenter leur production , du moins selon 
le système de la nouvelle culturo. 

CHAUX (la) est faite d’une pierre dure , compacte, et qui a 
été cuite au feu : car plus les pierres sont dures et approchent de 
la nature des marbres gris et noirs, plus elles sont propres à faire 
de la chaux , mais elles demandent aussi un plus grand feu. On 
doit observer une certaine proportion entre la quantité d’eau et 
celle de la chaux qu’on veut éteindre. Le trop d’eau empêche la 
chaux de se dissoudre , et fait ce qu’on appelle de la chaux noyée. 
Si dn en met trop peu , on l’appelle de la chaux brûlée , parce 
qu’elle a été appauvrie par l’évaporation des sels ; au lieu que 
l’eau étant mise dans une proportion convenable , elle absorbe et 
concentre une bonne partie des sels et des esprits pétrifiants. La 
chaux fait un meilleur effet quand elle est nouvellement éteinte, 
et encore toute chaude , et qu’on la mêle avec un sable sec ; car 
on ne peut l’employer seule, à cause que ses parties sont désu-» 
ïiies , et ne peuvent faire un corps. On no devroit employer au- 
cune chaux qui ne fût en pierre avant que de l’éteindre. 

La meilleure chaux est celle qui se fait avec des pierres fort 
dure. 11 est bon que les pierres qu’on veut calciner demeurent 
quelque temps exposées à l’air pour exhaler leur humidité. 
Quand on cuit la pierre dans le four, il faut donner d’abord un feu 
modéré , de peur que l’humidité grossière qui s’envole , n’enleve 
avec elle les sels volatils ; mais cette humeur étant évaporée , il 
est bon de faire un grand feu pour rendre les particules des sels 
plus déliées et plus subtiles. Lorsque lachaux est cuite , il ne faut 
pas la laisser à l’air; ilfaut l’éteindre dans l’instantqu’on la retire 
du four , la remuer continuellement quand 011 l’éteint , y verser 
beaucoup d’eau une seconde fois ; et quand elle est éteinte , la 
couvrir de terre pour la préserver de l’action de l’air. La meil- 
leure est celle qui a été gardée en cet état. 

La chaux vive est celle qui sort du fourneau, et la chaux étein- 
te est celle qu’on délaie avec de l’eau, et dont on fait du mortier. 
La meilleure est celle qu’on éteint au sortir du fourneau : celle 
(jui est bien cuite est blanche , grasse , et il en sort une fumée 
épaisse quand on la mouille; il faut s’en servir aussi-tôt qu’elle est 
délayée. On la ramasse en monceau , et on la couvre d’un peu de 
sable, jusqu’à ce qu’on en ait besoin ; alors on la détrempe avec 
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du sable et de l’eau. Pour blanchir les murailles et les plafonds , 
la chaux doit être détrempée fort clairement. P a» exemple , sept 
ou huit livres d’eau chaude sur une livre de chaux , la laisser trem- 
per sept ou huit heures , et passer l’eau au tamis. Iji mesure est la 
même que celle du plâtre. Le muid de chaux rendu à une ou deux 
lieues , vaut autour de Paris 3o à 33 liv. 

CHEMIN. La police des grands chemins appartient aux Tréso- 
riers de France : ils doivent veiller à ce qu’ils soient tenus dans 
le bon état où ils doivent être pour la commodité du Public, et y 
faire faire les réparations nécessaires. On ne doit rien faire ou 
mettre qui incommode le passage. A l’égard des chemins a l’usage 
des particuliers , chacun des intéressés doit contribuer aux répa- 
rations nécessaires , selon son droit et son intérêt , et suivant les 
titres et possessions : mais les réparations des chemins pour les ser- 
vitudes sont dues par celui qui a le droit de servitude. Par exem- 

Î ile, de passer sur une partie du champ d'autrui pour aller au sien. 
J our les autres chemins d’un usage commun entre particuliers , 
chacun doit^sa part pour les réparations. 

CHEM1NKES qui fumant. Ce défaut peut provenir de plusieurs 
causes , comme des vents , du défaut d’air , de leur situation désa- 
vantageuse , de leur construction défectueuse , de la pluie , de la 
neige, de la pression des rayons du soleil , du mauvais bois , ou du 
bois mal arrangé . de la maniéré dont les tuyaux sont dévoyés. 
Ainsi , i.° l’Architecte doit observer quels vents soufflent dans le 
pays , et tourner la cheminée de tel côté que le vent ne la puisse 
pas enfiler dans la longueur , c’est-à-dire , de haut en bas. a. 0 1-e 
défaut vient d’air , ou de la trop grande chaleur de la chambre , 
qui ôte à l’air la force de soutenir la fumée , ou d’uno clôture trop 
exacte , ou d’une porte ouverte dans une chambre plus chaude. 
3.® De la situation désavantageuse , comme si la cheminée est com- 
mandée par le toit ou par un mur , ou par quelqu’autre corps ca- 
pable d’arrêter le vent et de le faire refluer , ou si elle est placée 
trop près d’une porte ou d’une fenêtre. 4-° De la construction dé- 
fectueuse, comme s’il se trouve des pierres qui Avancent dans le* 
tuyaux , ou que le contre-cœur de la cheminée ne soit pas assez 
enfoncé. 6.® La pluie et la neige, lorsque l’ouverture est trop lar- 

S e , car elle y tombe. 6.® Les rayons du soleil , lorsqu’ils donnent 
ans la cheminée. 7.® Le bois mal arrangé ; car il faut que l’air 
trouve un passage entre les bûches ; ou si le boi« est. verd ou hu- 
mide 8.® La maniéré dont les tuyaux sont dévoyés , comme il ar- 
rive dans ceux qui sont adossés les uns contre les autres ; mais on 
peut rectifier ce défaut , en les Ëiisant dévoyer par des lignes cour- 
bes , et non par des lignes droites ; car les lignes courbes laisse- 
ront à la fumée un peu plus de place pour s’élever. Lorsque l’on 
construit une cheminée , il est absolument nécessaire d’observer 
les vents. Or , on ne peut les connoitre que quand on sait s’orien- 
ter , et , pour s’orienter , il est essentiel de distinguer juste le 
midi. Voici pour cela une méthode aussi sure que facile. 

Elevez sur un plan horizontalement, et bien à plomb, un style 
ou longue aiguille perpendiculaire au plan , ou une lame formant 
un triangle rectangle , que vous poserez sur un de ses côtés. Du 
centre de l’aiguille , ou du point où l’angle droit du triangle tou- 
che le plan, décrivez plusieurs cercles de différents diamètres , 
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mais tous concentriques. Observez avant midi le moment où l'onr- 
brc du style, s£ raccourcissant , touchera un cercle pour rentrer 
dans sa circonférence . et Je montent où elle reviendra après-midi 
pour en sortir. De ces deux points , que dans leur temps vous au- 
rez exactement marqué , tirez une ligne droite qui aille de l’un "à 
l’autre ; partagez cetteiigne en deux également ; et , par le point 
de section et celui du centre de vos cercles, tirez une ligne droite , 
qui vous donnera dans la précision possible la ligne méridienne - 
car personne n’ignorant que le soleil est également élevé sur 
l’horizon à huit heures du matin et à quatre du soir , à neuf et à 
trois , à dix et a deux , on doit être convaincu que l’espace Com- 
pris entre les heures , étant coupé en deux parties égales , le point 
de leur division est infailliblement le point de midi. 

Lorsque l’on a le midi , les trois autres points cardinaux sont 
faciles à trouver, et les quatre principaux vents sont connus. Or, 
c’est sur leur nature et leurs effets dans le pays , que l'Archi- 
tecte doit se déterminer pour tourner son bâtiment , et construira 
ses - cheminées. S’il est gêné par le terrein , il doit savoir les faire 
rondes ou quarrées , ou triangulaires , suivant la situation ou le 
nature du lieu. D’habiles Architectes ont observé que les cuisines 
tournées au midi et l’occident fument moins que celles qui sont 
tournées aux autres vents , et qu’ainsi il en faut percer les portes 
et les fenêtres de ces côtés. On doit prendre garde encore que les 
vents dominants dans la contrée n’enfilent la cheminée dans sa 
longueur , parce qu’alors ils s’v engouffrent. 

Pour obvier aux mauvais effets du vent , à l’égard des chemi- 
nées déià construites , on a imaginé diverses couvertures de che- 
minées. L’effet que doivent produire ces couvertures , est de lais- 
ser un passage libre à la fumée , et de la fermer au vent ; ainsi , il 
y a plusieurs sortes de ces couvertures ou calottes. V oici la des- 
cription de quelques unes. 

Cheminée à calotte. On éleve un tourillon sur le faîte de 1* 
cheminée , et on v place sur un pivot , la girouette et sa calotte» 

Cet ouvrage est de tôle. Elle doit être peinte avec de la suie dé- 
trempée dans l’huile. 

Cheminée en mitre. La couverture est plus large , et tombant 
un peu plus bas que la corniche du tuyau , laisse entre scs ap- 
puis des espaces vides par où la fumée s’échappe. 

Cheminée dé Cardan. La couverture de cette cheminée a f 
dans son sommet , une petite ouverture , et il sort de chaque côte 
du tuyau deuxeornets, dont l’un tend en haut , et l’autre en bas.. 

Ia règle certaine , en fait de cheminée , est que l'air s’accélero 
d’autant plus dans un tuyau , que l’entrée en cstplus large ; mais 
comme les cheminées plates ont prévhlu . c’est aux Architectes a 
ménager une hotte , ,1a plus grande qu’il sera possible ; et pour 
cela ils ne doivent pas craindre de prendre un pouce ou deux du 
lerrein de la chambre , et sacrifier quelque petit avantage à celui 
de ne point avoir de fumée. 

C II LIS F , arbre de futaie , fort connu par sa grandeur , là so- 
lidité et la durée de son bois ; mais il est plus long à venir. Il 
fournit le gland , les noix de galle et le guy. On compte trois 
sortes de chênes , i.° Le vrai chene , qui a le gland plus long et , 

P»us gros , et qui est plus droit et meilleur que les autres ; î. v Lo 
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rouvre qui n’est pas si haut : il a le tronc tortu ainsi que les bran- 
ches et le gland plus petit ; 3 .° L’yeuse ou le chêne verd , parce 
que ses feuilles sont toujours vertes. _ ... 

La culture du chêne mérite une attention particulière , a cause 
de l’étendue et de l’importance de ses usages. Sa propriété , pour 
la construction des vaisseaux, le rend précieux aux ISations com- 
merçantes. Toute sorte de terrein lui est propre ; mais il prolite 
davantage dans les bonnes terres : il vit plus long-temps qn au- 
cune autre espece d’arbre. Dans les torées fortes , il croît lente- 
ment , mais son bois est plus solide : dans les sablonneuses et gra- 
veleuses , il vient plus vite , mais il ne devient pas aussi gros z 
dans les meilleures terres , son diamètre , au bout de trente ans , 
n’excede guere un pied ; mais , parvenu à ce degré de grosseur , 
il croît très-promptement : ainsi ce seroit mal entendre ses inté- 
rêts , que d’abattre à cet âge un pareil arbre. 

Pour avoir des chênes de la meilleure espece , il faut ramasser , 
vers le mois de Novembre , les glands les plus gros , et qui , par 
une parfaite maturité , sont tombés de l'arbre; los semer aussi- tôt 
dans une terre bien ameublie , et qu’on a laisse reposer au moins 
tout l’été précédent. On doit auparavant la labourer a sillons croi- 
sés, et semer ensuite à lamain deux boisseaux de glands sur un es- 
pace de 160 perches ou d’un acre ; car il y en a beaucoup qui sont 
mangés par les oiseaux ; il faut faire ensorte que la poîgnee se re- 
’ panne sur la plus grande étendue du terrein que l’on peut ; apres 
on doit passer la herse pour les ensevelir. Lorsqu’on les plante pour 
former une avenue , il faut mettre un espace de 4° a pieds. 

Lorsqu’on veut élever un bois de chêne sur un terrein creux 
et humide , on doit d’abord en partager l’etendue en differentes 
portions , le labourer ensuite à sillons croisés ; en Avril en sillons 
hauts , en Juin herser , et faire une couche de fumier ou de ter- 
reau , ou de marne , ou d’autre bon amendement ; ensinte semer 
les glands comme ci-dessus , puis labourer à siljons croises ; enfin, 
défendre le champ du dommage que le bétail y pourront faire. 

Dans les lieux élevés on doit labourer d’abord la terre a 1 uni , 
à la fin d’Octobre , et avec la grande charrue ; au corn mencement 
de Décembre herser , répandre les engrais , comme fiente de cne- 
val , de poule , raclure de corne , chiffons , et labourer a la 
traverse ; au milieu de l’été donner un troisième labour ; retour- , 
ner la terre à la Saint Michel ; la herser à la Toussaint , et alors 
/ semer les glands , mais en semer quatre boisseaux par acre. 

Ceux qui ont des bois aiment mieux employer des plants enra- 
cinés que de semer des glands. Pour cet effet , ils déracinent un 
jeune plant, et avec la motte, autant qu’il est possible, ils letrans- 

Î iortent dans une fosse préparée , et ont soin de couper entièrement 
e pivot ; le tout dans le mois d’Octobre , ou au milieu de 1 hiver. 

Le chêne est le bois le plus fort et le meilleur à bâtir , tant sur 
la terre que dans l’eau , parce qu’il ne pourrit pas : c’est le bois 
le plus estimé pour tous les ouvrages de charpente, demenuisene . 

et ac sculpture. Celui de Danemaick est le plus propre a faire do 
belles boiseries. .. 

CHENEV 1 S. ( le ) est la graine qui produit le chanvre : elle 
\ vient du chanvre mâle : il est d’un grand usage pour la volaille , 
oiseaux , pigeons et poules ; ou en fait de l’huile a brûler : cette 


‘ i 


\ 


Digitized by Google 



ijfî C H E 

même huile sert pour apprêter les laines. Le chenevis réduit eu 
poudre entre dans la composition du savon noir. 

CHENILLES. Remede pour garantir les arbres du ravage qu’y 
font les chenilles. Prenez du genêt , coupez-le menu , faites-le 
infuser dans l'eau pendant la nuit : il en faut une brassée dans 
un baquet ; le lendemain aspergez-en , avec un goupillon , les 
arbres et les autres plants où vous verrez des chenilles , et faites 
plusieurs fois la même opération. 

Autre remede contre les chenilles : l’eau de savon le plus com- 
mun suffit. Faites tiédir , pour cet effet , une fchaudronnée d’eau 
d’environ deux seaux , et faites-y fondre deux livres de savon 
noir , qu’on aura soin de remuer , afin de bien mêler le savon ; 
ensuite , avec une espece de balai ou poignée de genêt , arrosez 
légèrement avec cette eau toutes les plantes et les arbres qui sont 
accessibles , où l’on verra le plus de ces insectes , et ils mourront 
tous. 

CHERUI ou CHIROUI. Plante potagère dont les racines sont 
faites en forme de petits navets longs , et que l’on mange en Ca- 
rême : on la multiplie de graine , qui est noirâtre et piquante à la 
langue ; on la seme et on la cultive comme la betterave : elle 
vient aussi de plant. 

CHEVAL. Animal fort connu , qui a quatre pieds , qui hen- 
nit , et qui rend de grands services à l’homme. 

Les parties d’un beau cheval doivent être formées de la manière 
suivante. 

La tête doit être menue , étroite et secho , point trop longue , 
placée haute ; les oreilles petites , droites , placées au plus haut 
de la tête , les pointes des oreilles portées en avant lorsqu’il ga- 
loppe ou va le pas , ce qu’on appelle l’oreille hardie : le front 
étroit avec un épi ; c’est-à-dire , un retour de poil en forme de 
frisure naturelle ; une étoile au front , mais lorsqu’il n'est ni gris 
ni blanc ; les salières élevées et point enfoncées ; les yeux clairs , 
vifs , pleins de feu ; médiocrement gros et à fleurs de tête , la 
regard fixe et fier ; les naseaux bien fendus , les levres menues : la 
barbe ne doit avoir guere de chair, et n’étre ni plate , ni relevée ; 
la bouche médiocrement fendue , la langue menue , les barres 
tranchantes et décharnées ; on appelle ainsi la partie des gencives 
qui est sans dents, et qui sert à l’appui du mors ; elles doivent être 
telles pour être sensibles , afin que le cheval ait bonne bouche 
lorsqu’il a l’appui égal , ferme et léger , l’arrêt aisé , qu’il a la 
bouche fraîche et pleine d’écume , et que l’embouchure lui donne 
du plaisir. L’encolure ne doit pas être chargée de chair ; elle doit 
monter droit en haut en sortant du garrot , et aller en diminuant , 
faisant un peu l’arc jusqu’à la tête ; être longue , et près Je la 
crinière : être maigre et tranchante. A l’égard des juments , c’est 
une bonne qualité d’avoir l’encolure un peu épaisse et charnue : 
l’encolure est plus nécessaire pour la beauté du cheval que la 
petite tête. 

Le crin doit êtredélié , long , peu épais ; le garrot élevéet assez 
long, point trop charnu ; les épaules médiocres , plates, déchar- 
gées de chair : c’est un grand défaut pour un cheval d’être large 
d’épaules ; ainsi , il ne faut pas qu’il y ait plus de cinq pouces de 
distance d'un bras à l’autre. Un beau cheval doit ençore avoir les 
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teins doubles , c’est-à-dire , un peu plus élevés aux côtés de l’é- 
pine du dos , qui doit être large et bien fournie ;• le dos ferme , 
point ensellé depuis le garrot jusqu’aux hanches. Le tour des côte* 
ample et rond , le ventre médiocre aux chevaux de main , mais 
grand pour cenx de carrosse , cependant point avalée. Les flancs 
pleins , et au haut un épi de chaque côté , la croupe large et ron- 
de , jusqu’au haut de la queue , et les os des hanches assez éloi- 
gnés pour qu’ils ne se puissent voir ; la queue ferme , forte , sans 
mouvement , placée haut , et garnie de poil. 

A l’égard des jambes , celles de devant doivent avoir le bas 
large , nerveux : il doit être long pour les chevaux destinés au 
travail , et court'pour ceux de manege , afin qu’ils aient un beau 
pli de jambe , et un beau mouvement en marchant. 

La jambe doit être forte , large et plate. Elle est telle lorsqu» 
le nerf est détaché et éloigne de l’os. Le genouil doit être égale- 
ment large et plat , sans grosseur ni rondeur au dessus ; le boulet 
gros , plat et large , sans enflure , le pâturon court. On appelle 
long jointés , ceux qui l’ont trop long. Le sabot doit avoir la corn» 
luisante et unie , et former une figure ronde : mais plus large en c 

bas qu’en haut; le talon haut et large ; la fourchette bien nourrie , 
ni trop petite , ni trop grosse. Les cuisses doivent être longues et 
bien fournies de chair ; les jarrets grands , secs , nerveux et sou- 
ples ; la jambe de derrière large et plate , descendant à plomb du 
jarret au boulet. Au reste , lorsque les pieds de devant sont bons , 
ceux de derrière le sont aussi. Les uns et les autres ne doivent pas 
être chargés de poil ; les jambes doivent être d’une hauteur con- 
venable : elles sont telles . lorsqu’en mesurant depuis le jarret 
jusqu’au coude , on trouve la même distance depuis le jarret jus- » 
qu’au bas du talon. Elles seront trop longues s’il y en a davan- 
tage. On appelle haut montés les chevaux qui les ont ainsi. 

Observations qu’on doit faire quand on acheté un cheval , pour n’ètrt 
point trompé. 1 , 

On doit examiner d’abord si le cheval qu’on acheté est propre 
à l’usage auquel on le destine. Par exemple , un cheval que l’on 
destine pour aller sur le pavé , doit être large près de terre , et ce 
qu’on appelle écaché ; et celui , au contraire , que l’on destine à la 
""chasse et à courir ; ne doit pas être ainsi , parce qu’il auroit trop 
d’épaules , et conséquemment peu d’haleine et de vitesse. 

Cela posé, on doit examiner : i ,° l’âgedu cheval ; or , on le con- 
noît à certaines dents. Pour cet effet, il faut savoir que , peu après 
qu’il est né , il lui vient d’abord les dents de lait ; elles "sont pe- 
tites , blanches et point creuses , faciles à discerner des autres. 

Jusqu’à deux ans et demi il y en a encore douze, six dessus et sir 
dessous : vers cet âge de deux ans et demi ; il lui en tombe qua- 
tre , deux dessus et, deux dessous : »la place de ces quatre dents , 
il en vient quatre autres , qu’on appelle pinces : elles sont plus 
grandes et plus fortes ; ce sont les dents du milieu. A trois ans et 
demi, il lui vient ce qu’on appelle les crocs ou crochets , d’abord 
ceux de la gencive de dessous , et ensuite ceux de la gencive de 
dessus : vers ce même temps de trois ans et demi . il lui en tondre 
-, encore quatre autres de lait , deux dessus et deux dessous : et à leur 
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Î dace il en revient quatre antres aussi grosses que les pinces : on 
es appelle mitoyennes. A quatre ans et demi les quatre dernières 
de lait qui snntaux quatre coins dessus et dessous , tombent , et il 
en vient à leur place quatre autres , qu’on appelle les coins. 

Delà, il suit , i.° que lorsqu’un cheval n’a encore que huit 
dents de lait , il n’a guère plus de deux ans et demi , ou tout au 
plus trois, a. 0 Que lorsqu’il en a encore quatre , il n’a pas plus 
de trois et demi , et que lorsqu’il n’a plus de dents de lait, il a 
tout au moins quatre ans et demi , et il est dans les cinq ans. 11 
a cinq ans pleins , lorsque la chair qui étoit au dedans des coins 
est toute retirée. 11 a cinq ans et demi lorsqu'elles demeurent creu- 
ses et vides. Depuis cinq ans et demi iusqu’à six , ce vide s’em- 
plit , et à six ans la dent se trouve aussi haute par le dedans que par 
le dehors ; il ne reste qu’un creux au milieu. Le chc-val étant à 
l’âge de six ans marque , c’est-à-dire , que les coins sont creux et 
noirs dans le milieu ; car à cet âge on ne regarde plus qu’aux 
coins. A six ans complets , il a les coins hors de la gencive do 
l’épaisseur du petit doigt ; à sept de l’épaisseur du second doigt , 
ou doigt annullaire ; à huit ans , do l’épaisseur du troisième doigt. 
Or, cette hauteur de la dent hors de la gencive , est la marque la 
plus sure pour discerner l’àgc. A cet âge de huit ans , la dent (c’est- 
à-dire les coins ) n’a plus de creux noir , et elle est toute unie : on 
appelle cela avoir rasé , parlant du cheval ; et cependant il y en a 
plusieurs qui à neuf ans n’ont point encore rasé. 

Lorsqu’une fois le cheval a rasé , ou ne peut juger de l’âge qu’à 
la longueur des dents , ou aux crochets ou crocs. Ainsi, si celui de 
dessus et celui de dessous est usé, et égal au palais ; si l’un et l’autre 
est gros et rond , crasseux , usé et jaune , le cheval a au moins dix 
ans ; car , par exemple , un cheval qui n’a que six ans , a le cro- 
chet de dessus cannelé en dedans , et comme creux ; et il a celui 
de dessous pointu . tranchant des deux côtés , et sans crasse. Les 
autres marques qu’un cheval est vieux , sont lorsque les salières 
sont fort creuses , l’os de la ganache pointu, le poil du souci mêlé 
de poils blancs , ce qu’on appelle siller , et qui dénote quatorze ou 
quinze ans , le palais décharné et sec dans le milieu. 

a.® Pourconnoître s’il a les yeux bons , il faut, i.® bien situer 
le cheval , considérer long-temps , et avec grande attention , ses 
yeux , les regarder la nuit avec une petite bougie , parce qu’on 
verra jusqu’à lamoindre tache. Si orvest en plein jour et au soleil , 
comme dans un marché , chercher l’ombre , et mettre la main par 
dessus l’œil : la vitre doit être claire et transparante comme du 
crystal , sans nuage ni tache, ni cercle blanc autour. La prunelle , 
qui est le fond de l’œil , doit être blanche , sans tache au fond , 
qu’on appelle un dragon. 

En général , un cheval qui est aveugle a la démarche incertai- 
ne ; quand il est mené en main , il n’ose mettre les pieds à terre : 
étant dans l’écurie , ses oreillgs se dressent et tournent de côté et 
d’autre , quand il entend quelqu’un derrière lui. ' 

3.° Examiner si l’espace entre les deux os delà ganache, près du 
gosier , est raisonnable , s’il n’y a pas dans cet espace aucune du- 
reté , ni glande mouvante : car si le cheval est. jeune, c’est un 
signe qu’il n’a pas jette sa gourme , ou qu’il l’a jettée imparfaite- 
ment ; mais si la glande est fixe et douloureuse , et que le cheval 
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ait passé sept ans , c’est un signe de morve. Cependant il y a de» 
chevaux qui ont en ces parties des duretés fixes qui ne sont pas 
morve : on les appelle fies : et on peut les extirper avec le rasoir 
et des caustiquès. 

4-° les épaules , si elles sont bien ou mal bâties. 11 faut qu’un 
beau cheval ait les épaules plates , petites , décharnécs.Celles qui 
sont chargées de chair, et pèu mouvantes , rendent un cheval dé- 
sagréable . et l’empêchent d’être un bon coureur • cependant un 
cheval changé d’épaules est bon pour le tirage , c’est-à-dire, pour 
le carrosse ou la charrette. 

5.° Les jambes; i.° voir si elles ne sont pas usée? et travaillées : 
or , elles seront telles si elles sontdroites , c’est-à-dire , le genou il, 
le canon et la couronne descendront à plomb , et le boulet sera 
aussi avancé que le reste , on appelle ce défaut être droit sur scs 
membres : car , pour qu’une iambe soit bien plantée , il faut que 
le dedans du boulet soit placé de deux doigts plus en arrière que 
la courronne ( celle-ci est l'espace qu’occupe le poil qfi tombe sur 
la corne tout autour du pied ). 2 0 Si elles ne sont pas arquées , 
c’est-à-dire, lorsque la iambe prend la forme d’un arc plus ou 
moins, defaut qui vient d’un travail excessif. 3.° Si elles sont suf- 
fisamment plates et larges , ce sont les meilleures ; et elles sont 
telles , si le nerf qui est au derrière de laj.'-mbe est gros et ferme, et 
éloigné de l’os. 4. 0 S’il n’v a point à côté des boulets, entre le nerf 
et l’os , une grosseur molle et pleine d’eau , qu’on appelle mollet- 
tes : elles indiquent que le cheval a beaucoup travaillé. 5.° Si on 
ne trouve point quelque suros : c’est une espece de calus attaché 
à l’os, et dont on s’apperçoit en passant la main le long du canon , 
«lui est l’espace de la jambe depuis le genouil jusqu’au boulet ; il 
vient en dedans du canon. S’il en vient un autre en dehors , on les 
appelle des suros chevillés , parce qu’ils traversent la jambe : ils 
font boiter le cheval a la longue. 6." S’il n’y a point une crevasse , 
qu'on appelle malandro , au pli du genouil ; car elle tient la jambe 
roide , sur-tout aux vieux chevaux. 7. 0 Si le boulet est tel qu’il 
faut ; s’il rl 'est pas trop petit , marque de peu de vigueur . ou ne 
paroît pas trop gros , ce qui rfrarqueroit une jambe usée ; s’il n’est 
pas trop roide ou trop pliant , sur-tout derrière , ce qui dénote la 
foiblesse de cette partie ; s’il n’y a pas en quelqu’endroit dh bou- 
let une grosseur comme une petite noix , molle au toucher , et 
pleine de glaire , marque une jambe travaillée. 

On commît enfin qu’un cheval a les jambes usées , si , étant ar- 
rêté , il avance tantôt de jambe , tantôt une autre , pour se sou- 
lager ; ou si , étant à l’écurie ; il en avance une , et demeure là , 
ce qu’on appelle montrer le chemin de S. Jacques. 

6.° Examiner si le cheval est bien planté : pour l’être bien , il 
faut, i.° pour les jambes de devant, qu’elles soient plus écartées du 
côté des épaules que du côté des pieds , ensorte que la distance 
d’un pied a l’autre doit être moindre. Les genoux no doivent 
point être serrés l’un contre l’autre : la jambe doit aller en ligna 
droite jusqu’au boulet ; les pieds étant posés à terre , ies pinces 
doivent être directement en avant. A l’égard des jambes de der- 
rière , elles doivent tomber à plomb du iarret au boulet ; les pieds 
doivent être posés à plat et non sur la pince; car s’il pose la pinça 
la première , ç’est une marque qu’il a tiré la charrette. Enfin , les 
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pieds ne doivent point être situés en dehors, sur-tcut lorsqu’il recule. 

7. ® Examiner s’il marche bien : or , il marche bien , i.° lorsqu’il 
fait le lever de la jambe avec facilité , qu’il ne croise pas les jambes 
l’une sur l’autre, sans porter le pied ni en dehors ni en dedans : a.* 
lorsqu’il a le soutien bon , c’est-à-dire , lorsqu’il soutient la jambe 
en l’air le temps qu’il faut , et ne laisse nas tomber promptement 
son pied à terre : 3.® lorsqu’il a l’appui du pied à terre ferme , et 
sans appuyer le pied plus d’un côté que d’autre, ni en dedans ni en 
dehors , mais droit, et lorsque le boulet ne porte point trop bas ou 
demeure trop roido : 4-° lorsqu’il avance son pas .c’est-à-dire, qu’il 
est diligent à marcher; qu’il est léger à la main , c’est-à-dire , qu’il 
n’appuie point trop sur le mors ; qu’il mâche continuellement sa 
bride , tient la tête haute , et qu’il a du mouvement aux épaules 
pour la commodité du cavalier ; que ses pas ne sont point alongés 
ni d’éginguandés; qu’il remue souvent les iambes sans battre la pou- 
dre , et qu’il fait deux temps dans un espace ou d'autres chevaux 
n’en font ctffun , v ce qu’ils ne doivent pas faire : 5.° lorsqu'il va 
commodément ; et il ira ainsi , si le train de devant et celui de der- 
rierene font qu’un seul et même mouvement ; car par-là il ne cause 
aucun faux mouvement au cavalier et ne l’ébranle point du tout. 

8. ° Lorsqu’il marche avec sûreté ; et pour le faire il doit, 1.® le- 
ver la jambe un peu haut ; car s’il ne la leve pas assez , c’est uno 
marque qu’il aies jambes ruinées : a.® Avoir l’appui du pied bon 
et sûr , pour ne pas broncher. Pour avoir toutes cos qualités , il . 
faut qu’un cheval soit un peu long. Au reste , lorsqu’un cheval va 
le trot, il levé les jambes en croix de S. André ; ainsi , il leve la 
jambe du montoir de devant , et celle hors du montoir de derriè- 
re , et il les tient en l’air en même temps ; ensuite posantees deux- 
la à terre , il leve les deux autres en l’air, et toujours de la même 
manière alternativement. Lorsqu’un cheval ya l’amble, il leve les 
deux jambes du même côté , et les a toutes deux en l’air en même 
temps. 3.° Il porte à terre le pied de derrière environ vingt pouces 
plus avant qu’il n’a posé le pied de devant ; car plus il sé pose en 
avant , mieux il va l’amble. 

9. 0 Examiner les pieds, et 1 .° le sabot , qui doit être d’une forme 
presque ronde, et avoir la corne douce , unie , brune et épaisse ; 
voir si elle n’est pas cassante , ce qu’on rcconnoîtra . s’il manque 
beaucoup de morceaux de corne autour du pied , et si elle éclate 
à l’endroit ou les clous sont rivés : a.® si les cercles qui entourent 
souvent la corne sontplus hauts que le reste de la corne, car alors 
ils font boiter le cheval : 3.° s’il n’y apas au pied aucune avalure , 
c’est-à-dire , lorsque le cheval ayant fait quartier neuf , la corne 
est raboteuse et difforme:4. 0 si la sole est forte, tout lepied creux 
et éloigné du fer : 5.® si le cheval n’est pas encastelé ; et on l’ap- 
pelle ainsi , lorsque les' rayons ne prennent pas leur tour. en rond, 
mais s’étrécissent auprès de la fente de la fourchette , ensorte que 
de chaque côté de cette fente , au lieu de trois ou quatre doigts 
de largeur au talon , il y a à peine un doigt ; c’est un défaut qui fait 
souvent boiter , et marque une grande sécheresse du pied: 6.® s’ils, 
n’ont pas dans le paturon un des côtés du talon plus haut d’un 
pouce que l’autre ; la mauvaise ferrure peut en être la cause : 7.® 
Si le pied n’est pas comble : on l’appelle ainsi lorsque la sole est 
plus haute que la corne, et que tout le pied e*t plein par le dessous, 
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et rond au lieu d’être creux ; c’est un défaut qui rend le pied dif- 
forme , et semblable par le dessus a une écaille d’huitre: 8.° s’il 
n’a pas quelqu’ulcere ou poireau en dedans des quartiers qui sont 
fendus depuis le poil iusqu’au fer , ou au dessus de la couronne. 
Enfin , on doit examiner si le cheval n’a pas les pieds trop gros 
ou trop grands , ou s’il ne les a pas trop petits. 

• 9. 0 Examiner s’il a assez de corps ou de flanc ; ce que l’on con- 

noît par l’espace vide qui est depuis l’os de la hanche jusqu’à la 
demiere côte ; ou si les côtes sont trop serrées , en comparant 
leur hauteur avec les os des hanches : ce défaut peut venir de 
maigreur , et en ce cas il peut se guérir ; mais s’il vient des côtes 
mal tournées , le défaut est notable ; car , quoique le cheval ait 
de l’ardeur , êt qu’il mange bien , il ne prendra jamais ce flanc , 
et deviendra efflanqué. 

io.° Voir s’il n’est pas altéré de flanc , ou s’il a le flanc trop 
avalé. Ce défaut est un acheminement à la pousse. On le connoît 
lorsque le chàval , tirant son haleine , retire la peau du ventre à 
soi , et fait au long des côtes comme une corde ou un vide; c’est 
signe d’une grande chaleur causée par une fatigue excessive. 

n.° Voir s’il n’est pas poussif outré , ou poussif déclaré ; ce que 
l’on connoît lorsque le cheval tire son haleine à lui, et que le flanc 
lui bat , non-seulement au haut des côtes, mais aussi jusqu’auprès 
de l’épine du dos , ou jusqu’au plat des cuisses : on le connoît en- 
core s’il a le flanc fort avalé , si en le faisant tousser , latoupcst 
îeche et réitérée , s’il petle en toussant ; dans tous ces cas , le mal 
est incurable : on connoît s’il est courbatlu aux mêmes indices. 

ia.° Examiner s’il n’est point souffleur ou siffleur , c’est-à-dire, 
si , en galopant ou en trottant quelque temps, il souffle extrême- 
ment jusqu’à inquiéter le cavalier ; mais ce défaut , qui déplaît à 
tout le monde , ne vient pas de la pousse ni d’aucun vice de pou- 
mon , comme on le croiroit : il vient de ce que les conduits de 
la respiration sont trop étroits : ces sortes de chevaux , quoi- 
qu’ils ne soient pas poussifs , et qu’ils soient de service , ne du- 
rent pas si long-temps que les autres. 

A l’égard des chevaux de carrosse , il faut les faire tirer avant 
de les acheter , quoiqu’ils aient belle montre à trotter ; et pour 
tirer comme il faut , ils doivent baisser les hanches en tirant » 
lever l’encolure et la tête. 

i_3.° Examiner le train de derrière, et t.° voir si la croupe n’est 
point coupée ni avalée ; a. 0 si la queue n’est point située trop 
Iras , marque de foiblesse ; 3.° si lcscuisscssontsuffisammentéloi- 
rnées l’une de l’autre ; si elles sont maigres et décharnées ; 4. 0 si 
le cheval n’est pas crochu , ce qui arrive lorsque les jarrets sont 
plus près l’un de l’autre tiue les pieds ; ce défaut vient de foibles- 
• se , et fait que dans les descentes ils se les frottent l’un contre 
l’autre; 5.® s’il n’a pas le défaut contraire , c’est-à-dire , s’il porte 
les jarrets en dehors, ce qui vient delà même cause ; 6.° , s’il n’y* 
pas quelque grosseur ou tumeur, comme une chair molle croissant 
entre cuir et chair , entre le gros nerf et l’os du jarret au dessus du 
pli , ce qu’on appelle un vessigon , ou une tumeur qui vient au 
dessous , qui fait porter la ïambe roide au cheval et le fait boiter ; 
ou une tumeur calleuse dure comme l’os , qui vientau haut du plat 
delajambe, et en dedans : elle est douloureuse et fait boiter le cite- 
* ' Tome l. - L * J 
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Val ; c’est un éparvin : ce défaut Fait que le èhevaln’a pas Te motte 
vément clu jarret libre et aisé , eton le connoît, encequ’il hausse^ 
en marchant , la jambe de derrière plus haut que l 'ordinaire , par 
jin mouvement violent ; 7. 0 si le pii du jarret n’est point enflé : ce 
defaut est considérable, c'est souvent une source de quantité de 
mauvaises humeurs ; 8.° s'il n’y a point de crevasse , qu’on appelle 
solandre , par où s’évacue l'humeur : en un mot , on ne sauroit 
trop examiner le jarret , parce que cette partie porte la plu* 
grande charge du corps. 9, 0 Lorsque les deux jambes de derrière 
sont plus foibles que les deux de devant , le cheval ne fera pas un 
long service. On connoît cette foiblesse lorsque le cheval n’a que 
peu ou point de mouvement à la jaml* de devant , et que quand 
on le pousse , il forme des arrêts sur les hanches : si , au contrai- 
re , la foiblesse vient des jambes de derrière il sera crochu ; ou, 
au contraire , il portera les jarrets en dehors , ou il aura les dé- 
, fauts dont ou a parlé ci-dessus. 

i/,.° Examiner le bas du jarret, èt voir s'il n’y a pas le long du 
nerf de la ïambe, i.® des queues de rat : ce mal a la figure d'une 
arête de poisson ; l'endroit où il est sans poil. a.° Des poi- 
reaux : ils viennent au boulet, où ils sont caches sous le paturon; 
ils jettent une humeur puante , infectent la jambe , et sont diffi. 
ciles à guérir. 3.® Des fies , qui viennent à ia fourchette , dan* 
le milieu ou à côté , et quelquefois sous la sole , quoiqu’ils ne jet- 
tent pas du pus au commencement , ils sont fort longs à guérir : 
Il faut se garder de négliger ce mal. On connoît qu’un cheval a 
ou des fies , lorsque le pied qui en a été affligé est plus grand que 
les autres. i.® Des crevasses qui entourent le derrière du boulet , 
à l’endroit au pli : on les appelle mules traversiercs ; elles sont 
douloureuses et sechent difficilement. 6.® Ce qu’on appelle de 
mauvaises eaux : c’est une humeur fort puante , qui, en sortant , 
rend le cuir blanchâtre ; on la découvre sous le poil du paturon : 
elle vient le plus souvent aux jambes dederriere. On peut arrêter 
le cours de ces eaux dès le commencement , sinon elles devien- 
nent l’origine des maux qui font périr les chevaux par les jambes. 

Les chevaux de carrosse sont plus sujets quelcs autres à tous le* 
maux dont on vient de parler dans cet article , parce qu’ayant 
été nourris dans les pays marécageux , comme la Hollande, la 
Frise , etc. ils ont contracté des humeurs qui leur tombent sur les 
jambes ,et leur causent divers maux , tous fort dangereux. 

Le plug sûr , lorsqu’on acheté un chev al de carrosse , est de le 
choisir , autant qu’il se peut, avec peu de poil ; qu’il ait les jarrets 
*ecs, sans chair, la jambe plate et nerveuse , sans enflure au 
boulet , ni autres défauts notables. 

ib.° Examiner si le cheval ne boite point ; et, pour leconnoî- 
tre , le faire trotter de main sur le pavé ; et pendant qu’il trotte , 
observer le lever , le soutien et l'appui de la ïambe ; voir s’il tient 
les reins droits , 6ans les baisser et sans se bpicer , c’est-à-dire , 
sans pencher la hanche, tantôt d’un côté , puis de l’autre , a tou* 
les temps qu'il fait au trot , ni marquer ces mêmes temps avec U 
tête ; ce qui seroit une marque qu’ii boite , niais la tenir droite , 
sans la branler. 

16 ® S’il a bonne bouche ; et pour cet effet , voir s’il a l’enco- 
lure relevée x large et épaisse , les reins bons et bien faits , ainsi 
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que le* jambes et le* pieds, Voyrç ci-Sessus V article le la bou~ 
t hé du cheval, a. 9 Si en appuyant fortement ie doigt sur la barre , 
cela lui cause de la douleur , c’est une bonne marque ; 3.® Voit 
si les barres n’ont point été rompues ou blessées , ce qu’on cun- 
noît par quelques cicatrices, 4. 9 S’il n’« point la bouche trop sen- 
sible , ce qu’on Connoît lorsqu 'en le faisant partir de la main , il 
bégaie, c’est-à-dire , il bat a la main , no pouvant souffrir lap- 
pui : s’il ne s’arrête pas facilement au moindre mouvement de la 
main. Si , au contraire , on l’arrête facilement après une coursa 
violente ; s’il a la bouche pleine d’écume , s'il mâche continuel- 
lement son mors , c’est la marque d’une bonne bouche. 

17. J Examiner s’il a de la vigueur et de l’agilité ; ce que l’oa 
Connoît lorsqu’il est sensible à i’éperon, c’est-à-dire, qu’il se tré- 
mousse aux moindres approches ne l’éperon , ce qu’on appella 
pincer un cheval : s’il tache de s’échapper de la main avec ac- 
tion du pied , la vigueur est différente de l’ardeur : un cheval 
ardent est incommode , et déplaît au cavalier , parce qu’il va 
d’une maniéré turbulente et a contre-temps. « 

18. 0 Voir s’il résiste et s’attache aux éperons , lorsqu’on lui et» 
donne , c’est-à-dire , qu’il rue , saute et recule , et se fait battre , 
tans vouloir aller en avant ; on appelle ramingues ces sortes d« 
chevaux , c’est signe de méchanceté : on doit les distinguer des ré- 
tifs , qui veulent aller où il leur plaît , et refusent d’aller où l’on 
veut, et se défendent autant qu’ils peuvent pour ne pas obéir. On 
doit rebuter ces sortes de chevaux : car les meilleurs sont ceux 
qui craignent jusqu’au moindre signe du coup ; qui , au seul ser- 
rer de la jambe , sont en alarmes , qui , du pas , se mettent en gaw 
lop , sans se faire solliciter ; qui galoppent aisément et long-temps 
une carrière vive et unie , et l’arrêt léger et juste. 

Enfin , pour achever de connoître un cheval qu’on veut ache- 
ter , on doit le monter au sortir de l’écurie , et sans l’animer , ni 
lui faire peur de l’éperon, nide lahoussine;1àchez-lui quatredoigts 
de la bride, pour le tenir dansl’appui de la main, le laissantaller la 
pas à sa fantaisie : iaissez-lr aller dans cette négligence un quart- 
d’heure ; s’il doit broncher, il bronchera : s’il est pesant a l’a main, 
il ira entièrement sur le mors : s’il est paresseux, il diminuerasoti 
allure , et s’arrêtera. Si, pour le faire aller en avant, il faut 
branler le corps , les jambes , et même les bras , vous connoitrez 
bientôt les qualités du cheval. Mais si , malgré votre moleste à ie 
chasser , il marche la tête levée , mâchant son mors , le pas hardi , 
et sans broncher, il ne faut pas douter que le cheval ne soit vi- 
goureux. C’est un défaut notable si un cheval va l’entre-pas , ou 
le traquenard , cVst-a-dire , si son allure est mêlée de l’ambleetdu 
pas, ou mêlée de l’amble et du galop , qu’on appelle l’.iuèîn , 
( comme les chevaux des Messageries qui portent les paniers ou 
be lots , ) c’est une marque de foiblesse des reins , ou de jaubes 
usées. Pour détruire dans un cheval cette sorte de train rompu , 
pu peut lui mettre des entraves ou cordages, afin de lui faire pren- 
dre un train assuré. 

Les qualités d'un cheval , destiné pour aller le pas , sont diffé- 
rentes de celles d’un cheval destiné à la chasse. Pour bien aller la 
pas , un cheval doit appuyer le pied ferme à terre : de là vient 
qu’un cheval qui va bien le pas , ne galope pas dans la perfec« 
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lion : au lieu qu’un cheval de chasse gslape facilement ; et assb 
sur les hanches, il ne le\e pas trop haut les janihes dedevant, il por- 
te la tête et l’encolure haute, sanscharger la main , ce qui mar- 
que qu’il est de grande haleine et vigoureux. 

FERRURE des Chevaux. Il est essentiel, pour tout homme 
qui a des chevaux , soit pour le voyage , soit pour le service de 
la campagne , soit pour tirer la chaise ou le carrosse , de savoir la 
méthode qu'il faut tenir pour les bien ferrer. 

11 y a sur cela quatre réglés principales. i.® On ne doit brocher 
eu mettre les clous qu’à 1a pince des pieds de devant , et au talon 
des pieds de derrière, parce qu’il y a beaucoup de corne à pren- 
dre à l’un et à l’autre. Ainsi , il faut bien se garder de les brocher 
à la pince de derrière , et au talon de devant , parce qu’il y a peu 
de corne, et qu’on rencontre d’abord le vif: de sorte que si on 
broche un peu trop haut vers, ces endroits , on «erre ia veine qui 
•ntourc le pied , où l’on rencontre le vif, ce qui fait boiter 1« 
cheval , et l’on dit qu’il est encloué. De là vient le proverbe . 
pince devant et talon derrière , pour dire qu’on ne doit brocher 
que sur ces endroits- là. 

а. ® On ne doit jamais ouvrir les talons aux chevaux , c’est-à- 
dire , que lorsque le Maréchal pare le pied , il ne doit jamais cou- 
per le talon près de la fourchette , et l’emporter jusqu’au haut à 
un doigt de la couronne , parce que par là il affame le pied , et 
fait qu’il se serre et s’étrécit 

3 . ® On doit employer les clous les plus déliés de lame , et no» 
les épais , parce que ceux-ci font éclater la corne , et l’emportent 
avec eux , et que tous les trous Coupent en rond le sabot. 

4. ® Les fers doivent être les plus légers qu’il est possible, selon 
le pied et la taille du cheval , parce que les fers épais lassent le 
cheval , et que leur pesanteur fait bientôt lâcher les clous , au 
moindre choppement contre les pierres. 

б. ° Pour bien parer les pieds des chevaux , le Maréchal ne doit 
point creuseï dans les quartiers , ni couper les talons , parce 
qu’il affoibliroit les pieds , et’les feroit dessecher. a.® Il doit laisser 
les talons des pieds de devant forts , do peur que le cheval , ve- 
nant a se déferrer , ne se gâte les pieds en chemin. 3 .® Ajuster le 
fer do façon qu’il ne soit pas trop couvert , ni trop découvert. Le* 
éponges ne doivent guère être plus longues que le talon, ( on ap- 
pelle ainsi les deux bouts du fer , ) ni déborder beaucoup en dehori 
au talon ; mais le milieu doit être posé sur le talon qui touche la 
fourchette. 4. 0 Le fer ne doit point porter sur la sole f qui est com- 
me une semelle de corne au dessous du pied) mais sur le tout, et 
au dessous du sabot , et d’un doigt de largeur , et également suris 
corne ; car si le fer appuyoit ailleurs , il feroit boiter le cheval. 
6 .° Mettre les clous , puis laisser aller le pied à terre , pour voir 
«i le /er est bien assis ; ensuite les brocher , c’est-à-dire , les en- 
foncer , les couper avec la tenaille , couper la corne qui passe an 
delà du fer ; et celle que le clou a pu faire éclater au dessous. 
Enfin , les river bien exactement. 

. Les personnes qui ont leurs biens situés dans des Provinces où il 
y n beaucoup dt prairies et de fourrages , peuvent faire commer- 
ce de chevaux. Pour cet effet, on doit élever , le plus qu’on peut, 
des jeunes poulains de ses cavales , et avoir l’attention de les ren- 
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dro dès qu’en les a dressés au trait , ou à la selle : ou bien on 
acheté des poulains de trois ans , et après qu’on les a bien nourri* 
jusqu’à cinq ou six' ans , et rju’on ne les a fait travailler qu’avec 
ménagement , on les vend a haut prix , et on les remplace par 
d’autres jeunes, qu’on a à bon marché. On peut aussi acheter des 
chevaux maigres de fatigue , mais sans vices , et les revendra 
quand on leur a fait bien reprendre corps. 

Tous les Médecins sont d’accord que l’exercice du cheval est 
fort utile à la santé , et particuliérement Hans la cachexie, les lan- 
gueurs hypocondriaques , les affections mélancoliques, etc. Cet 
exercice fortifie les digestions , rend la circulation plus libre , fa- 
vorise les excrétions. Les secousses du mouvement du cheval don- 
nent aux liqueurs la fluidité qui leur est nécessaire , et aux soli-_ 
de» le ressort pour bien s'acquitter de toutes leurs fonctions : ( la 
changement d'air y contribue aussi. ) C’est une fort bonne métho- 
de, pour conserver sa santé , de 'monter quelquefois a cheval ; 
mais ce ne doit pas être quand on a trop mangé , ou qu’on a faim. 

La plupart des hommes deviennent gras et robustes , en s’adon- 
nant a cet exercice ; au lieu qu’auparavant ils étoient maigres, 
foibles et délicats. 

CHEVRF. ( la ) est un animal à cornes , et à quatre pieds, qui 
donne de fort bon lait : on en élc\e par troupeaux. Une bonne 
chevre doit être de grande taille , large du derrière , le poil doux 
et uni , les mamelles grosses , les pis longs : les blanches passent 
pour avoir plus de lait. On fait cas de celles qui n’ont point de 
cornes. Les chevres ne vivent guere plus de huit ans : elles por- 
tent jusqu’à près de sept : elles demandent qu’on les tienne pro- 
prement : elles se gouvernent comme les brebis ; on les mene aux 
champs , et on les ramene dans ie même temps. Si on en a un 
troupeau , on n’en peut donner que cinquante à conduire au Che- 
vrier . parce que ce bétail n’est pas facile à mener. Ces bêtes trou- 
vent facilement de quoi paître par-tout , et dans les lieux les plu* 
stériles : les landes sont les pâturages qu’elles aiment le mieux. 
En hiver, on les nourrit avec des feuilles d’arbres , des choux, 
des herbes seches , des raves , des navets : l’herbe appellée quin- 
tefeuille , et ia pâture pendant ia rosée , les rendent abondante* 
«n lait : on doit seulement les faire beiresoir et matin, et les te- 
nir chaudement en hiver ; car le froid leur est fort nuisible. Elle* 
donnent du lait pendant quatre ou cinq mois de l’année, et on le* 
trait le matin et le soir. On doit faire accoupler les chevres ave« 
les boucs lorsqu’elles ont deux ans , et dans le mois de Novembre, 
afin que quand elles chevrotent , elles trouvent de nouvelles her- 
bes , pour avoir plus de lait. Une bonne chevre donne quelque- 
fois jusqu’à deux chevreaux d’une portée : les chevres demandent 
qu’on les soigne pendant qu’elles chevrotent , car elles souffrent 
beaucoup : on doit les nourrir de foin quelques jours avant et 
après. On nourrit le chevreau de lait , et de la semence d’orme 
et de lierre : on les éleve pour le reste comme les agneaux : le» 
ehevres alaitent un mois. Quand on a beaucoup de chevres , on 
fait mieux d’élever les chevreaux , pour augmenter le troupeau , 
«lue de les vendre petits. 

Les maladies des chevres sont à peu près les mêmes que celles 
dus brebis , et cunséquennueut les remedes le sent aussi. 
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Les chevres et les chevreaux sont d’un bon profit à la campa- 
gne , par plusieurs raisons. i.° Elles donnent plus de lait que les 
brebis , et leur lait est plus sain ; il est même souvent ordonné 
pour la santé. Quand elles sont bien nourries , elles en donnent 
jusqu’à quatre pintes par jour : on en fait des fromages en Lan- 
guedoc et en Provence. On fait du suif de la graisse des chevre* 
et des boucs. Le poil de chevre sert à quantité de choses utiles , 
comme chapeaux , bouracans , camelots , etc. 

La chair du chevreau , quand il n’a pas passé six mois , est ten- 
dre et fort délicate. 

Le Dauphiné , le Poitou , la Guienne , sont les Provinces oà 
l’on nourrit le plus de chevres. 

Les chevres sont bonnes pour les terres maigres : elles se plai- 
sent sur les collines les plus escarpées , les rochers les plus stéri- 
les ; d’où cependant elles reviennent les mamelles pleines , pour 
nourrir leurs chevreaux ; et v . ies remplacent en bien des pays 1» 
lait des vaches , quand ii n’y a point de ces deniieres. 

CHEVRE-FEUILLE ( le ) , arbrisseau. Ses fleurs sont la plu- 
part de couleur de pourpre , rayées de quelques lignes blanches . 
et jettent une odeur suave : elles deviennent jaunes lorsque la 
Heur commence à se passer : les chevres-feuilles garnissent les es- 

Î ialiers des jardins : on en fait des palissades , des buissons , et on 
ui donne diverses figures. Il vient de marcottes , ou bien on cou- 
che les branches en terre , et il remplit le vide des palissades qui 
en sont formées : il se multiplie aisément. 

CHFYREUIL ( le ) , est une bête fauve ot sauvage , qui vit 
dans les Ikûs , qui ressemble au cerf, mais qui est plus petit , et 
de meilleure fuite : il exerce fort les chasseurs. Sa femelle s’ap- 
pelle chevrette : on les trouve aux forts des buissons , bruyères 
et joncs , dans les hautes montagnes et grandes vallées. C’est sut 
la fin de l’été qu’on va les guéter dans les buissons où ils font leur 
viandis. On ne doit courir que les mâles : on les connoît par la 

Ï iied de dotant , qu’ils ont plus grand que les femelles , ainsi que 
es jambes. Leur rut commence au mois d'Qctobre , et ne dur» 
que quinze jours. 

Chasse DU CHEVREUIt. Les chiens courants , entre deux 
tailles , et bien râblés , sont les meilleurs contre les chevreuils. 

Le chevreuil étant parti de la reposée . découpiez les chiens 
afin qu’ils soient ma ; tres de la voie, et de tourner aussi-tôt que 1» 
chevreuil tournera , en leur criant , bellement , mes be Ilots , bel- 
lement : vel-ci allé , vel-ci allé. Sonnez du gros ton , par mot* 
entrecoupés , jusqu’à ce qu’il soit lancé. Les piqueurs doivent te- 
nir plus exactement leurs chiens pour le chevreuil que pour les. 
autres grandes bêles, pour leur aider à tourner et à requêter; 
ils doivent savoir les deniieres voies que les chiens ont chassées . 
en y faisant des brisées , les unes fort hautes , les autres un peu 
plus basses ; et pour celles qu’ils jetteront a terre , il faut qu’il y 
en ait de plus grosses les unes que les autres , pour les discerner , 
et connoître les deruieres voies du chevreuil , et y mener leurs 
citions requêter. 

1 a chair de chevreuil est la plus délicieuse au goût , entre csll* 
«le tous les animaux sauvages. 
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CHICOREE. Plante potagère d’un grand usage , mr-tout en 

salade ; il y en a de plusieurs sortes. La blanche, qu’on appelle la 
menue , est la nioiüeure : elle est tondre , frisée , et elle blanchit 
fort bien. La scariole est estimée, et fort a la mode. La verte est 

Î lus sauvage : on les perpétue toutes par le moyen de la graine. 

.e temps de les semer est d’ordinaire en Juin et Juillet : c’est 1* 
moyen d’en avoir en Septembre pour l’automne. \ 

Si on veut en avoir de bonne pour l’hiver, on la doit semer de- 
puis la mi- Août jusqu’à la mi Septembre , du moins dans-les terre* 
sablonneuses. 

On en fait de grandes planches de cinq à sir pieds de large p 
pour les replanter au cordeau ; et au mois de Septembre on sem» 
la graine fort claire : on- doit avoir soin d’éclaiicir le plant quand 
il leve trop dru ; il a besoin d’être souvent arrosé et sarclé. Com- 
me les chicorées craignent beaucoup le froid , on doit les cou- * 
vrir avec du grand fumier sec. Pour les faire blanchir , on les lie 
de deux ou trois liens ; et pour les conserver plus long temps, on 
les enterre dans du sablon -, dans une cave, ou dans une serre , la 
racine en haut. 

Si on veut en avoir dans toutes les saisons , on doit en semer 
tous les quinze jours , depuis le mois de Mai jusqu’aux premiers 
jours d’Août. A l’égard de la chicorée sauvage, on la seine a la 
fin d’Avril , en -terre légère , et à la mi-Mai en terre forte. On la 
■lange en été , jeune coupée , apres l’avoir faittremper quelque* 
heures , pour lui ôter son amertume. 

MANIERE de faire un ragoût de chicorée blanche. Epluchez 
votre chicorée ; lavez-la , faites-la bouillir une^ demi-heure dan* 
i'eau , puis mettcz-la dans l’eau fraîche ; pressez-la bien ; mettez- 
la cuire ensuite avec un peu de beurre et de coulis , si c’est en 
gras ; sinon, avec un petit roux de farine , pour lier la sausse ; 
votre chicorée étantouite , assaisonnez, la, et dégraissez- la: cett* 
sorte de ragoût est fort bon pour mettre sous un morceau de mou- 
ton , soit épaule , soit gigot. 

Si c’est en maigre , mettez-y une liaison de jaunes d’œufs et 
de crème , au lieu gje roux , et mettez-y dessous quelques œufs 
mollets. 

CHICOREE sauvage ( la ), croit dans les lieux incultes : on la 
cultive aussi dans les jardins : on remploie beaucoup dans les pur- 
gatifs , pour les obstructions du foie , pour les fievies : elle est 
rafraîchissante . apéritive et abstersive. 

CHIENDENT , plante qui croît sur- tout dans les lieux arides 
et sablonneux. Sa racine est d’un grand usage dans les tisanes : 
elle doit être grosse , bien nourrie, blanche, récente, cueillie 
tu Mai ou Septembre: elle est rafraîchissante et apéritive. 

CHIENS de troupeau, llsdoivcrjt êtrede grosse taille ; la tête 
et les oreilles grandes , les yeux noirs , les dents aiguës , le coa 
gros , las jambes grandes , les ongles durs et courts, la voix 
grosse , c-t hardis a attaquer. On choisit pour cda.de gros mâtins , 
ou des dogues : on doit les armer d’un collier garni de pointes de 
clous , leur donner à manger parmi le troupeau même , les nour- 
rir de gros pain , et leur donner quelquefois des os à ronger pour 
leur afrçrnür les dents ; mais ne leur donner jamais de chair d# 
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brebis et de mouton ; les dresser à ramener les brebis égarées , 
#t à être doci.es à la voix du Berger. 

CHIENS de chasse : 11 y en a de plusieurs sortes. 

Les CHIENS courants sont les lévriers , mâtins et dogues. 

Les CHIENS couchants sont les braques, épagneuls et bassets. 

Les LÉVRIERS sont des chiens à hautes jambes ; ils ont la tête 
déliée et fort longue; ils chassent de vitesse, et non par l’odorat. 
Les petits sont pour courre le lapin et le lievre ; ils viennent 
d’Angleterre et d’Espagne : les plus grands sont pour courre le 
loup , le sanglier , et toutes les grosses bêtes : on les appelle lé- 
vries d’attache ; les meilleurs viennent de France , d’Angleterre, 
et de Turquie. 

Les dogues et les mâtins sont utiles pour assaillir les grosses bê- 
tes , comme le sanglier. _ ... 

Les limiers sont des chions muets , qui servent à quêter et à dé- 
tourner le cerf. 

Les braques sont excellents par l’odorat. 

Les épagneuls chassent de gueule , forcent les lapins dans les 
brossailles , et chassent le nez bas. 

I.es bassets ou chiens de terre entrent dans les tanières , atta- 
quent tout ce qui s’enterre, comme renards , blaireaux, fouines , 
etc. ils sont.noirs , à demi-poil , avec la queue en trompe. 

Les CHIENS couchants chassent de haut nez , et servent à fairs 
lever les perdrix et les cailles ; les meilleurs viennent d’Espagne. 

On appelle CHIENS vicieux ceux qui chassent tout ce qu’ils 
rencontrent , et qui s’écartent toujours de la meute. 

Les CHIENS blancs sont excellents pour le cerf, sur-tout lors- 
qu’ils sont tout blancs , sans aucune marque. 

Les chions noirs sont aussi estimés , lorsque les marques qu’ils 
ont d’ailleurs sont blanches , et non pas rouges. 

Les gris pareillement . parce qu’ils sont infatigables à la chasse : 
ils n’ont pas , à la vérité , l’odorat si fin ; mais ils ne coupent ja- 
mais , et ne se rebutent point de requêter. 

Les fauves , c’est-à-dire , dont le poil rouge tire sur le brun , 
sont d’un naturel étourdi et impatient , et oritie les emploie qu’à 
courir le loup et les bêtes noires. 

En général un chien courant est bon , lorsqu'il a les oreilles 
longues , larges , épaisses , le cou long et flexible , les épaules 
éloignées l’une de l’autre , les jambes rondes et droites ; le ventro 
avalé, le poil gros et rude en y passant la main: mais ces remar- 
ques ne sont sensiblos qu’après qu’ils ont trois mois. 

Education des chiens de chasse courants. 

Lorsqu'ils ont quinze jours , ou doit leur arracher le bout de la 
queue pour en tirer le filet et le' ver qui les ronge : quand ils ont 
six semaines , on leur coupe le filet ou ver de la langue, afin qu’ils 
prennent corps et ne mordent point ; on les laisse trois mois sous 
leur mere , et on les nourrit de lait ; ensuite on les donne à nour- 
rir au village. On ne les laisse point manger de la charogne : on 
les nourrit de pain de froment et non de seigle. A dix mois , on 
les met aux champs parmi les autres , avec lesquels on les couple 
petit a petit , et on les accoutume d’aller en chasse; et, unchous- 
siue à la main , on les oblige de faire comme les autres. 
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Pour leur apprendre ce que signifie le son du cor , on doit leur 
sonner de temps en temps le ton grêle pendant qu’ils sont en bas 
âge et dans le chenil. On les dresse au forhus, c’est-à-dire, qu’un 
valet , après s’être muni de quelque friandise , s’écarte un peu 
d’eux , sonne du cor en criant , rya hillaut pour le cerf ; et va lui 
aller pour le lievre , jusqu’à ce que les chiens soient arrives à lui ; 
pendant ce temps là un autre les découple, en criant : toute a lui ; 
tirer . tirez ; tire {. Alors on leur donne les friandises ; mais dans 
le même temps celui qui les tenoit accouples. , sonne du cor et le» 
appelle comme avoit fait le premier ; et celui-ci., auprès duquel 
ils sont , leur donne des coups de houssine en criant; écouté a lui , 
tiref , tiref ; et les chiens étant retournés d’où ils étoient partis , 
on leur donne à manger quelque chose comme auparavant ; par 
ce inanege , on leur apprend à obéir au son du cor et à la voir ; 
c’est ce qu’on appelle forhus. . . 

Pour instruire les chiens à courir le cerf , il faut qu’ils aient 
seize ou dix-huit mois ; alors on les mene dans les bois une fois la 
semaine. Si c’est pour forcer un cerf, on choisit le temps où il 
est en plus grande venaison , comme au mois de Juillet et les sui- 
vants , et, pendant qu’on chasse locerf, onobservede lefaire pas- 
ser proche d’eux quand il a été lassé par les chiens qui sont fait» 
à cette chasse ; et , comme ils sont en étal alors de le poursuivre ,ilj 
s’animent à la vue de leur proie, et ils l’atteignent. On tue le cerf, 
et on leur en donne la curee : on doit les mener souvent à la chas- 
se , mais dans la bonne saison , qui est le printemps et l’automne. 

A l’égard de la chasse du lievre , les chiennes y sont beaucoup 
plutôt propres que les chiens ; car , dès qu’elleg ont près d’un an, 
on peut les y mener ; et pour cet effet on doit avoir un lievre , le 
lâcher devant la petite chienne , avoir en même temps un bon 
chien qu’on lâche sur le lievre : celui-ci étant attrapé.par le chien, 
ony atn*ne lajeune chienne, et on la laisse tuer elle-même le lievre. 
On ne doit dresser les chiens pour la chasse que lorsqu’ils ontprès 
de deux ans. 

Les maladies des chiens sont de diverses sortes. i.° La rage chaude 
et courante , qui sont incurables : c’est un poison qui les mine et 
les consume en peu de temps, a. 9 La rage mue ; on la connoiten 
ce qu’elle leur ôte l’appétit, et qu’ils cherchent à se plonger dans 
l’eau. Ou les en guérit en leur faisant avaler une décoction faite 
avec la racine nommée spatula putritla , dite passe-rage , et du 
jus d’ellébore noir et do rue , passé dans, un linge avec du vin 
blanc , et on les saigne. 3.° La rage appellée tombante, parce que 
ceux qui en sont attaqués tombent, à tous moments sans pouvoir 
se soutenir : on les en guérit avec une mixtion faite avec de la 
graine de pane , du jus ae racines de porc , et du jus de croisette , 
et on les saigne aux erres. 4. 0 La rage endormie, ainsi dite, parc* 
qu’ils veulent toujours dormir : le remede est une mixtion.de jus 
d'absinthe , de la poudre d’aloès , de la corne de cerf brûlée , et 
deux dragmes d’agaric dans du vin blanc. 6." La rhumatique, qui 
vient d’une trop grande abondance de sang , et leur fait enfler la 
tête. I.e remede est une décoction defenouil , de guy , de lierre, 
de polypode , qu’on fait bouillir avec du vin blanc. 

6. 9 La gale , qui vient d’un sang corrompu ,. et les fait tomber 
en langueur. Remede ; on fait bouillir un* livre de sain-doux. 
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trois onces d’huile commune , quatre onces de fleur desenfre pi!» 
et passé , de la cendre bien menue , deux onces de chaux : ces in- 
grédients étant incorporés l'un dans l’autre , il s’en fait un on- 
guent , dont on frotte le corps du chien à l’ardeur du soleil , et 
on le tient proprement en le lavant avec de la lessive : si le poil 
lui tombe , on le graissera avec du vieux oing. 

7. 0 Le flux de ventre, causé par les fatigues delà chasse. Remede: 
on les sépare les uns des autres, on leur donne à manger une bouil- 
lie de farine de fèves fort épaisse . ou l’on mêle de la terre sigilée. 

8.° Les poux. Remede: on les lave avec une décoctionde feuil- 
les de menthe , qu’on fait bouillir avec de la cendre, et deux on- 
ces de staphisaigre en poudre ; on y dissout deux onces de savon 
ordinaire , une once de safran : ce remede leur est pareillement; 
propre pour les puces et autres vermines. 

9. 0 Les vers sur le corps. Remede; on se sert de noix verte* 
pilées , infusées quatre heures dans une chopine de vinaigre , et 
qu’on fait ensuite bouillir deux heures : on passe le tout , et on 
met dans cette décoction de l’aloès hépatique, de la corne de cerf 
brûlée , de la poix- résine , une once de chaque: on remue letbut» 
et on frotte l'endroit où sont les vers. 

10. 0 Les vers dans le corps. Remede : on pile avec un demi- 
verre d’huile de noix ,du jus d’absinthe , de l’aloès , du staphisai- 
gre , deux dragmcs de chaque , et une dragme de corne de cerf et 
de soufre : on lui fait avaler cotte mixtion. 

Remede contre les morsures des bêtes venimeuses : on prend 
une poignée d herbes de la croisette , de rue , de bouillon blanc * 
de lg menthe , le Jout en pareille dose et pilé : on les fait bouil- 
lir une heure dans du vin blanc : on passe cette décoction , et on 
J met un gros de thériaque dissoute : on lave la morsure., 

n.° Les plaies : on doit les frotter avec ce la feuille de choux 
rouge. . * 

Morsure faite par un chien enragé. Remede : on lui fait boira 
trois ou quatre fois d’une décoction de germandrée. 

CHIROGRAPHAIRE ( Créancier) est celui qui n’a qu’unbil- 
let sous seing privé pour reconnoissance de sa dette : or , une telles 
reemnoissance n’est point authentique, elle n’emporte point; 
hypotheque comme celles qui sont passées pardevant Notaire , et 
elle n’est point exécutoire. 

, CHOCOLAT. Pâte seche , dure , assea pesante , de couleur 
brune et rougeâtre , et d'un goût agréable. Le cacao en est la, 
base : c’est la graine d’une espece de concombre qui vient sur un, 
petit arbre aux Indes Occidentales. 

Les pépins dont est formée cette graine étant dépouillés de leur 
écorce par le feu . ensuite pelés et rfitis dans une bassine à feu 
modéré, on les pile dans un mortier; il s’en forme une pâte qu’on 
cuit avec du sucre: c’est le chocolat de santé. Si on veut lui don- 
ner de l’odeur , lorsque le cacao et le sucre sont réduits en pâte, 
on y ajoute une poudre de dix-huit gousses de vanille sur quatra- 
livres de cette pâte , un gros de cannelle et huit clous de girofle : 
d'autres y ajoutent un grain de musc , ce qui n’est pas du goût da 
bien des gens : on mêle promptement le tout, de peur que le vo- 
latil ne s’en évapore , et on en fait des tablettes. 

Mmtrt de pnpsrer le chccolat. Mettez dans une thvcolatiei*' 
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une pinte d’eau commune ; faites-la bouillir: mettez-y alors qua- 
tre onces de bon chocolat râpé et autant de sucre en poudre , cou- 
\ vrez le vaisseau : laissez bouillir doucement la liqueur environ un 
quart-d’heure , l'agitant sur le leu avec un moulinet qu'on tourne 
dans la chocolatière ; c’est un bâton qui passe au travers du cou- 
vercle percé exprès , et qu’on tourne a droite et a gauche. Eloi- 
gnez la chocolatière du feu , laissez mitonner la liqueur un autre 
bon quart-d'heure ; remuez-la ensuite a\ ec le moulinet pour la 
faire mousser , et versez- la dans des lasses. 

Le chocolat est bon aux estomacs froids , à la poitrine , à la 
toux , au vertige , et pour fortifier le baume de vie : il nourrit 
beaucoup ; il est bon dans la phtisie. » 

CHOPINE ( la ) mesure , qui , relativement à la pinte de Paris 
et d'Orléans, tient unelivred’eau.ou un peu moins deseize onces. 

CHOUX. On en distingue plusieurs c.-peces : i.° le chou ca- 
bus blanc , qui est le plus hâtif ; a.® le chou pommé de Milan ; 
3.° le chou a grosse côte , et le chou-fleur , qu’on peut regarder 
comme un genre différent des autres. Le chou en généra! demande 
une terre abondante en sucs , et qui ait beaucoup de fond , sans 
être trop humide. Ainsi les terres fortes , labourées et amendées 
par le fumier , leur conviennent assez , sur-tout si elles sontpier- 
reuses : il en est de même des plaines sablonneuses et qui ont - 
du fond, lorsqu’elles ont été améliorées de longue main , comme 
pour y mettre du chanvre : si on peiÿ y joindre des arrosements 
abondants par le secours de quelques sources , on pourra avoir 
des choux toute l’année. 

Culture des CHOUX. Onseme les choux blancs au mois d’ Août, 
et même plutôt , si le terrein est froid : lorsqu’ils sont levés d’un 
demi-pied , on les transplante en pépinière, et dans la suite on les 
replante dans une terre bien fumée a deux pieds l’un de l’autre : 
on les arrose et on les sarcle. Les choux de Milan et choux frisés, 
qui se mangent en hiver , se sement sur couche au mois de Mai , 
et dans tous les mois de l’année , jusqu’en Octobre , et on les 
cultive c^mme les autres. 

Les Choux blonds se sement sur terre vers la fin de Mai. On doit 
planter jusqu’au collet toute sorte de choux , leur couper le pi- 
vot , buter le pied de terre , et les bien arroser pendant les cha- 
leurs. Pour en avoir de la graine, il faut attendre au bout de l'an- 
née qu’ils ont été plantés : on en met pour cela un certain nom- 
bre dans un endroit à l’écart et expose au soleil , et depuis les 
mois de Mai ou Juin , ils montent en graine jusqu’en Juillet : 
la graine en est ronde et grosse comme des têtes d’épingle. 

Si on veut avoir de bonne graine de choux de Milan etde choux 
pommés , on doit choisir entre les choux ceux qui paroissent les 
plus beaux et les mieux faits , et après les avoir arrachés avec la 
beche , les_ transplanter avant les grandes gelées dans un jardin 
bien abrité , où on les replante de nouveau ; puis avec des pail- 
lassons, on les garantit des pluiesd’hivcr , des neiges et des glaces. 
On fend un pc-u en croix la pomme sans toucher jusqu’à l’œil ou 
à sa tige , afin que les feuilles puissent s’ouvrir et qu’ellesmonlent 
en graine. Il faut avoir attention de ne pas laisser grainer de* 
choux d’une autre espece dans le voisinage de ceux-ci , de peur 
. que le mélange des scmeuces u’eu abatai disse l’espece. 
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Pour conserver des choux pendant tout l’hiver , on pratiquer 
dans le lardin des trous en forme de puits , de quatre pieds de 
protondeur : on en garnit le fond avec de la paille , et par ua 
temps sec ; on y met les choux fraîchement cueillis , la tête en 
bas , et à côté les uns des autres : on met une couche de paille 
sur chaque couche de choux , et une forte de paille sur le dernier 
lit de choux , et on couvre le tout avec deux pieds de terre un 
peu pilée. 

CHOUX en ragoût. Faites bouillir un quart-d’heure dans l’eau 
unchoux bien lavé : mettez-le ensuite dans l’eau fraîche ; étantre- 
froidi , pressez le , puis ôtez les feuilles l’une après l’autre , et y 
mettez a chaque un peu de farce ; après quoi remettez les feuil- 
les comme elles étaient ; entourez le chou d'une ficelle, et faites- 
le cuire dans une braise , laquelle se fait avec sel , poivre , persil , s 
ciboule . thym , laurier , clous , oignons ; racines : mouillez avec 
du bouillon lorsqu’il est cuit; pressez-le légèrement dans un linge 
blanc pour faire sortir la graisse , coupez- le en deux , et servez- 
le sur un plat avec du coulis par dessus. 

Choux-fleurs. Ce sont les choux les plus délicats ; on ne 
les emploie qu’en ragoûts. La graine n’en vient point en Fran- 
ce ; on la tire de l’isle de Chypre par Marseille , et il faut la re- 
nouveler tous les ans. La bonne est de couleur vive, pleine 
d’huile et bien ronde : on la seme sur couche des lemois d’Avril, 
et on les cultive comme les autres. 

MANIERE d’apprêter les choux-fleurs. Epluchez- les et lavez- 
les : faites- les cuire un moment dans de l’eau : retirez-les pour 
achever do cuire dans une autre eau blanche faite avec une cuil- 
lerée de farine délayée avec de l’eau , un peu de beurre et de sel. 
Etant cuits, dressez-les dans un plat : et si c’e-t fen gras , mette* 
dessus une sausse au coulis , où il y ait un peu de beurre dedans j 
si c’est en maigre , faites-y une sausse blanche. 

Autre ragoût de choux-fleurs. On peut le faire , i.® au beur- 
re : pour cet effet , faites-les cuire avec de l’eau , sel . beurre , 
clou de girofle à grand feu: ensuite faites-les bien égoutter ; 
mettez-les dans un plat; faites y une sausse liée avec beurre 
vinaigre , sel , muscade ; pétrissez votre beurre avec un peu dre 
farine pour lier la sausse. . , , . , 

a.° Au jus , mettez de l’eau dans une marmite jusqu’à moitié , 
jettez-y un morceau de beurre, deux ou trois bardes de lard et dn 
sel. Lorsque l’eau bout , faites-y cuire vos choux-fleurs un peu 
plus qu’à demi: retirez-les, laissez-ies égoutter , arrangez-le* 
dans une casserole , et mettez-v un coulis de veau : puis faites- 
les mitonner à petit feu sur un fourneau ; et étant prêts à servir , 
mettez autour de la casserole cinq ou six morceaux de beurrema- 
nié avec un peu de farine , et remuez un moment sur le leu : on 
ajoute une légère pointe de vinaigre. 

CHUTES et contusions. Si la chûte est considérable , ou qu® 
les coups reçus soient violents , il faut d’abord boire un ou deux 
verres d’eau fraîche, et ne pas manquer de.se faire saigner pour 
faire rentrer dans les vaisseaux le sang qui peut être extravasé. 
Usez ensuite d’une potion vulnéraire faite de cette sorte : prenez 
des eaux distillées dn lierre terrestre et de reine des prés , de cha- 
cune deux onces , des eaux distillcos de scordium et de genievro » 
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«ne once ; de l’antihé tique de Poterius , demi-scrupule ; de la 
thériaque , demi-gros ; du blanc de baleine dissous dans de l’eau 
de cannelle , un gros ; du sirop de pied de chat , une once : mê- 
lez le tout pour une potion qu’on prendra par cuillerée. 

CHUTES des chevaux , et efforts de reins. On connoît que la 
chûte est dangereuse , lorsqu’elle a été faite avec violence , et que 
le cheval jette le sang par la bouche et par les naseaux , ou qu’il 
ne peut reculer , particuliérement en montant , ce qui dénote 
que les reins ont souffert effort. 

Si le cheval jette du sang , et qu’il ait peine à marcher , on 
doit ; i.° le saigner en petite quantité, frotter les reins avec de 
l’eau-de-vie , lui appliquer deux ventouses aux deux côtés des 
reins ; scarifier autour des ventouses , afin de faire sortir le sang 
extravasé ; barrer le cheval , ensorte qu’il ne puisse mouvoir 
beaucoup , lui frotter les reins avec do l’esprit de vin et de l’huile 
de tyérébenthine, parties égales, et l’un et l’autre bien agité, puis 
appliquez chaudement de l’emmiélure rouge ou commune : à cha- 
que application on peut y ajouter une once de galle en poudre ; 
puis frotter les reins avec un bain de bonnes herbes , tel qu’on 
fait pour les jambes foulées , commemauve , guimauve , bouillon 
blanc , sauge , romarin , thym , lavande , mercuriale, pariétaire, 
rue , absinthe , armoise , baies de laurier , etc. Faites cuire una 
partie de ces herbes dans un chaudron , avec de la lie de vin rouga 
pendant trois heures , puis ajoutez-y trois livres de miel ; laisses, 
un peu refroidir le tout : prenez une poignée de ces herbes et 
frottez-en les reins du cheval , et renouveller la friction ; trem- 
pez quelques vieux linges dans ce bain, appliquez-les sur les 
reins , et mettez, une couverture dessus : faites avaler au cheval 
une once de polvcreste , une once de grains de genievre concas- 
sés dans une pinte de vin rouge, et ce , pendant huit jours , d« 
deux jours l’un , pour faire évacuer le sang extravasé. 

Si le cheval ne jette point de sang , et qu’il ait fait un simple 
effort de reins , ensorte qu’en frottant le derrière lui chancelle , 
appliquez-lui de l’huile de térébenthine avec de l’eau-de-vie , 
et ensuite de l’emmiélure. 

CIBOULE. Plante bulbeuse. I .es ciboules se multiplient de 
graine , laquelle est grosse comme de la poudre à canon , un peu 
plate d’un côté , et demi-ronde de l’autre. On lesseme sur planche 
pendant toute l’année , hors les grands froids : on les éclaircit 
quand elles lèvent trop dru , on les replanté : on en met quatre 
«u cinq ensemble , pour faire une touffe : on les sarcle, et on peut 
les laisser trois ou quatre ans dans leurs planches. 

CIGOGNE . oiseau sauvage qui a le bec fort long et rouge , 
les jambes de même , la queue courte , le corps blanc , la tête et la 
bout des ailes noirs : cet oiseau fait la guerre aux serpents et aux 
couleuvres , et il les mange ; il habite le haut des arbres et 
des rochers. Cet oiseau ressemble au héron , mais il n’est pas si 
grand. 

CIDRE , boisson d’un grand usage dans les pays oü il n’y a 
point de vin. Le cidre se fait de pommes les plus communes et le» 
moins agréables au goût; cependant elles no doivent point 
être aigres : car il n’y a que les pommes qui sont douces quifas-i 
lent le cidre gracieux , et qui ne- porte point à la tâte. Après 
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qu’on a cueilli les pommes , on doit les laisser exposées à l’air 
en différents monceaux ; ensuite on les porte au grenier , et on 
les range , chaque sorte selon son degré de maturité. On brisa 
d’abord les pommes, ou avec des pilons , ou dans une grande au. 
ge , sous deux meules de bois posées debout , et attachées par 
un essieu a un arbre tournant , qu’un cheval fait aller , ensuite 
on les met dans un pressoir semblable k celui qui sert k fouler lo 
raisin : on les y met en quarré : on en fait plusieurs lits , et on 
étend de la paille enlre chaque lit : ou bien on les entoure d’une 
toile forte pour contenir le marc : lorsqu’il est bien pressuré, on 
le verse dans des tonneaux , on l’y laisse bouillir quinze jours ou 
trois semaines , après on le bouche. Pour boire de bon cidre , il 
faut attendre qu'il soit fait dans le tonneau ; qu’il bouille long 
temps sans être bouché, et qu’il flatte le goût ; on le colle cormruo 
le vin , et on le inet en bouteilles, l^e bon cidre doit être clair, 
d’un goût doux et piquant , et de bonne odeur ; il y a du cidre 
que l’on garde jusqu’k la quatrième année. 

Méthode d’Angleterre pour bien faire le cidre. Environ qua- 
rante heures après que le jus des pommes est dans la cuve, et que 
tous verrez une croûte s’élever au dessus , ne la remuez point , 
ne la laissez point rompre , mais tirez par la canule , et de temps 
à autre, un verre do cidre , pour voir s’il est bien clair, et 
alors transvasez- le dans un vaisseau bien net : cette opération 

É étache une partie de la lie, et empêche la croûte de se mêler avec 
i cidre. 

a.® Lorsque le cidre a été mis dans le muid , on le laisse fer- 
menter pendant quatre ou cinq tours , pour lui donner une cer- 
taine force, mais pas plus long-temps . autrement il n’auroit plus 
de douceur : après ce terme , sou tirez -le dans un vaisseau où l’on 
a brûlé une meche de soufre , et bouchez-le jusqu’au temps de lo 
mettre en bouteille , c’est-a-dire , k la lin de Mai ou d'Août , et 
ne le soutirez pas trop souvent , de peur de i'aifoiblir. Journal 
d’ Aaglttrrrt. 

L’esprit do cidre fortifie le cœur , et convient aux affections 
mélancoliques : il en est de mémo du cidre qui a fermenté avec lo 
gros raisin de damas. ■ ' ’ 

CIGNE , oiseau amphibie , qui se plaît le long des lacs et de» 
étangs. La blancheur de son plumage le rend remarquable , ainsi 
que la longueur de son cou ; il est haut monté sur jambes , et res- 
semble un peu k l’oie. Le duvet qu’on tire de son corps en lo 
plumant est fort estimé : on en fait des coussins , des oreillers et 
des lits : on se sert de ses grosses plumes pour écrire et pour fairo 
des pinceaux. Le rigne détruit les grenouilles : ii vit d’herbes , 
de poissons et de grains. 

Les plumes de cigne sont les plus belles pour écrire : leur du- 
vet est très-fin et très-chaud ; on en fait des houppes k poudrer :• 
leur peau est d’une grande blancheur , et a cause de cela s* 
vend cher. 

CIMENT ( le ) se fait de morceaux de terre cuite . et com- 
munément de tuileaux, que l’on pile et que l’on réduit en pou- 
dre. La qualité plus ou moins parfaite du ciment dépend de celle 
de la terre dont sont composés ces morceaux de tuileaux. Plus _ lit 

terre dont sont faits les tuileaux a le grin fia , plus elle a été 


* 
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Cuite , meilleur est le ciment , les terres employées à lt poterie 
et à la faïence sont préférable*. On pile ordinairement le ciment 
à force de bras , avec des massues de bois , ou de fer : Il y a des 
moulins pour cette opération , mais ils sont rares. Le ciment a 
des propriétés particulières , et des qualités supérieures à celles 
du plâtre , quand on sait le préparer comme il faut. On en peut 
faire toutes sortes d’ouvrages , aussi propres que solides , qui imi- 
tent le marbre , et qui peuvent décorer un appartement. On s en 
sert particuliérement pour les ouvrages qui se font dans l’eau : ce- 
lui de tuile est plus estimé que celui de briques. 11 entre dans une 
toise un septier de ciment et trois boisseaux de chaux. Le prix du 
ciment est de 36 sous le septier, porté sur le lieu : si on va le qué- 
rir , il n’est que de 3osous. 

CIRE ( la ) est la production du travail des abeilles ; la meil- 
leure est jaune , de couleur vive , d’une odeur agréable , et 
l>i en purifiée. 

Maniéré de la perfectionner pour les divers usages auxquels 
elle èst propre. Lorsqu’on a tiré le miel de la cire , on mêle cette 
«ire avec celle qui n’enétoitpas remplie ; on la met dans un chau- 
dron, avec de l’eau à proportion ; on fait un feu clair dessous , 
et on remue la cire avec une écumoire ; dès qu’elle est bien fon- 
due et bien liquide , on la verse dans un sac de grosse toile , fait 
en capuchon , qu’on a auparavant trempé dans l’eau chaude , et 
ensuite tordu ; on le pena au plancher ; on met dessous un baquet 
à demi-plein d’eau fraîche , dans lequel la cire tombe ; on presse le 
sac avec de gros bâtons de bois dur , que l’on glisse le long dn 
sac, et vers le bas ; on rejette dans le chaudron ce qui n’a pu pas- 
ser ; et dès qu’il est bien fondu, on le rejette dans le sac, eton le 
fait passer par la chausse à force de la tordre. Ceux qui ont uno 
grande quantité de ruches , ont de petits pressoirs , avec un des- 
sous qu’on appelle forme , qu’ils ont soin de bien mouiller par- 
tout avant d'y poser le sac rempli de cire chaude , afin que la cire 
qui sort se détache facilement , et ils n’ont pas tant de peine : au 
reste , il faut d’abord presser doucement. 

Pour mettre la cire en pain , il faut , après qu’elle a été pressée, 
la laisser refroidir et se figer, puis l’amasser et laveï dans de l’eau 
propre , d’où on la tire avec une écumoire ; ensuite on la met dans 
un chaudron , oé 11 y a de l’eau à proportion , avec du feu clair 
dessous , et on la fait fondre ; dès qu’elle est bien liquide , on la 
verse dans plusieurs terrines , dont le haut est beaucoup plus large 
que le fond ; on doit y avoir mis auparavant un tiers d’eau bien 
chaude , et en avoir bien mouillé les bords. La cire s’y fige bien- 
tôt , et forme un pain de la figuré de la terrine ; ce pain se décolle 
en se refroidissant. On ne doit point toucher de tout le jour à cé* 
terrines. Comme les ordures se précipitent au fond du pain , on 
en ratisse le dessous , lorsqu’il est entièrement froid. 

On fait encore , avec le marc de la cire qui reste dans le sac 
pendant qu’il est chaud, des pelotes ou petites boules que l’on 
vend a ceux qui font les toiles cirées. 

Pour faire blanchir la cire , on la fait fondre une troisième fois , 
'toujours avec de l’eau , et on la verse dans un chaudron fort lar- 
ge , on met dessous un réchaud, pour l’entretenir liquide; ensuite 
en trempe dans la cire une planche fort mince , bien unie , au 
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pintes et demi-septier d’eau-de-vie , deux pintes él domi-septier 
«'eau pour le sirop. 

CITROUILLE , plante potagère , dont le fruit est fort gros , 
et dont les branches s’étendent fort loin. Les citrouilles ne se 
multiplient, que de graine , laquelle est plate, ovale et de couleur 
blanchâtre: c’est une des quatre semences froides ; on la recueille 
lorsqu’on coupe le fruit pour s’en servir. On les éleve ordinaire- 
ment en pleine terre : avant de les semer , on doit les faire trem- 
per dans l’eau pour faire avancer le germe. Quand on veut les 
replanter , on fait des trous fort éloignés les uns des autres , on 
les couvre de beaucoup de fumier , et on a soin de les bien ar- 
roser. C’est %Ja fin du mois d’Août qu’on les cueille. La citrouille 
sert a faire des potages , des fricassées , du pain , des remedes. 

Potage à la citrouille. Couper de la citrouille par morceaux , 
mettez-la dans un pot avec de l’eau , du sel , un ou deux clous 
. de girofle , une quantité suffisante de beurre, faites-la réduire en 
bouillie jrar la cuisson ; mais sur la fin faites-la cuire à petit feu ; 
faites ensorte qu’elle ne s’attache pas au pot; écrasez ce qui peut 
rester de gros morceaux , puis mettez du lait dans le pot , et , 
lorsqu’il commence a bouillir , retirez le pot hors du feu ; taillez 
les soupes , et versez dessus deux jaunes d’œufs délayés avec un 
peu de lait ; versez le potage sur le pain , faites- le mitonner un 
peu sur le feu : on peut y mettre un peu de sucre et un peu de 
cannelle , ou bien on y met du poivre et de la muscade. 

MANIERE de fricasser les citrouilles. Pelez de la citrouille ; 
coupez-la par tranches-fines , mettez-la dans une terrine; salez- 
la avec du menu sel ; ajoutez-y un oignon coupé en deux , puis 
laissez-la en cet état, pendant une heure et demie au moins jetter 
son eau ; après quoi, jettez J’eau , et fricassez la citrouille dans 
une casserole , avec du bon beurre , ou de l’huile , un peu da 
muscade , clous de girofle , un filet de vinaigre , faites bouillir le 
tout raisonnablement. 

CIVET. Outre \& civet dont on peut voir l’apprêt à l’arti- 
cle du lapin , ■ on peut accommoder en civet toute sorte de vian- 
de , comme la moitié d’un lievre , ou un morceau de veau , ou du 
porc frais. 11 faut d’abord battre un peu la viande , la couper par 
morceaux assez gros , la mettre djns lin pot avec du sel , un mor- 
ceau de petit lard , le foie d’un lievre , ou ceux de volaille , et 
du bouillon ; au défaut de bouillon , on peut mettre de l’eau : 
le civet étant demi-cuit , retirez les foies , s’il y en a ; mettez au 
pot un bouquet de fines herbes , deux ou trois clous de girofle . 
quelques oignons frits dans du beurre ; détrempez les foies dans 
les oignons , et achevez de faire cuire le èivet , à petit feu , en 
sorte que la sausse soit épaisse et bien liée. 

CLAPIER. On appelle ainsi un endroit placé ordinairement 
dans quelque coin d’une cour , ou jardin , environné de bonnes 
murailles , et bien profondes ; où l’on nourrit les lapins. Quand 
on a une garenne , le clapier sert pour la peupler et la repeupler ; 
car les lapins de clapier peuplent beaucoup plus que ceux de ga- 
renne: on doity placer quelques loges de bois ou de pierre , pour 
que les lapins s’y retirent. 11 suffit d’y mettre un mâle sur vingt- 
cinq femelles ; ceux-ci , qu’on appelle haz.es , portent tous les mois 
de l’année. On les y nourrit avec toutes sortes de foin et d’herbes. 
Tome /. M * 
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l’été , et avec du son et du foin le plus menu , pendant l’hiver. 
Quand les femelles sont prêtes à lapiner , on doit les mettre dans 
des terriers particuliers , jusqu’à ce que leurs petits puissent sa 
passer d’elles ; ensuite on met ceux-ci dans la garenne. 

CLOCHHS pour les jardins. Elles sont de verre , et imitent . 
assez la figure d’une cloche de fonte. Elles doivent avoir environ 
dix-huit pouces de large par le bas de leur ouverture , et autant 
de haut , avec un gros bouton au-dessus , pour les prendre et les 
placer. On s’en sert pendant l’hiver et tous les temps froids , ponr 
les mettre sur les plantes qu’on veut faire avancer par le moyen 
des fumiers chauds. Tels sont particuliérement les melons , les 
petites salades , etc. Ces cloches les garantissent du,froid et du 
vent; quelquefois on les éleve d’un côté seulement, et on les fait 
tenir avec une petite fourchette de bois ; ce qu’on appelle don- 
ner de l’air à la cloche. 

CLOPORTES , petits insectes que l’on trouve en quantité . 
sous les pierres des murs. La poudre des cloportes est un excel- 
lent diurétique. 

Préparation de cette poudre. Prenez une suffisante quan- 
tité de cloportes des bois , metlez-les dans une terrine à sec , que 
vous couvrirez pour les fairê dégorger , les laissant jeûner pen- 
dant deux ou trois jours ; lavez-les ensuite , à trois différente* 
fois , dans du vin blanc ordinaire, versez-les sur un tamis , pour 
en ôter l’humidité ; après quoi vous les ferez sécher dans une 
étuve , puis vous les réduirez en poudre subtile , qué vous gar- 
derez dans une bouteille de verre. La dose est depuis un scrupule 
jusqu’à deux , qu’on fait infuser dans quatre onces de vin blanc : 
on doit continuer l’usage cinq ou six mois de suite , en se faisant 
saigner et purger selon le besoin. 

Cette poudre convient dans toutes les occasions où les urines 
ont peine à couler , dans les cancers , les vieux ulcérés , les mala- . 
dies dés yeux. 

CLOU , tumeur , ou petit abcès. Remede : appliquez dessus 
de l’oseille fricassée avec beurre frais , ou cuite sous les cendres 
ehaudes , et enveloppée dans une feuille de poirée ; ou du plan- 
tain pilé, avec de l’huile de lys , ou du vieux oing mis ensemble, 
en parties égales. 

COCHEMAR, ou oppression nocturne , provenant de l’esto- 
mac. Prenez des raisins passés ,ôtez-en les pépins , remplissez-les 
d’aloès , de la grosseur d’un pois , avalez-en quelques-uns le ma- 
tin , deux heures avant que de manger , et ce pendant quelque 
temps. 

Ou mangez de la semence d’anis en vous couchant. 

COCHE VIS , espece d’alouette hupée. On la distingue de* 
alouettes ordinaires par une huppe noire , qui n’est composée que 
de quatre plumes : c’est un des oiseaux qui a le plus de disposition 
à apprendre , et il retient plusieurs airs , eu le sifflant. Lorsqu’on 
les a piis tout petits , et qu’ils ne mangent pas seuls , on doit le» 
abéquer avec du chencvis qu’on a écrasé dans un mortier et avec 
lequel on a mêlé de la mie de pain et du persil bien haché, le tout 
arrosé d’un peu d’eau: il faut renonveller cette pâte tous les jour* 
en été ; on aie doit pas les iaisser long-temps dans le nid ; mais les 
mettra dans une cage , où il y ait du sable/u fond , et couvrir le 
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haut en dedans d'une toïle , de peur qu’ils ne se cassent la tâta 
«n sautant. 11s chantent depuis le mois de Février jusqu’en Sep- ^ 
tembre. 

COCHON. On entend , par ce terme , un porc châtré ; car on 
appelle verrat celui qui ne l’est point. Le cochon estnaturellement 
Fort gourmand et fort sale , et il sé plaît beaucoup dans la boue ; 
il s’accommode de tout pour sa nourriture , cependant le gland est 
celle qu’il aime le mieux. Quoique ces animaux soient sales , ils 
ont besoin d’être tenus proprement ; ainsi il faut nettoyer de temps 
en temps leur petite étable , et leur tenir de la paille fraîche, et 
une bonne litiere. Cette propreté contribue beaucoup à les fair© 
"devenir gras et forts. Quand on en a quelques-uns , le garçon qui 
«n est chargé et qu’on appelle porcher , doit les mener aux champs 
dès le matin; il en peut conduire jusqu’à cinquante. Si on est dans 
le voisinage des bois , on doit y mener paître les cochons en au- 
tomne : rien ne les engraisse mieux que les glands , les faines et 
les châtaignes ; on doit faire provision de ces fruits pour l’hiver ; 
on peut les faire paître encore dans les terres fangeuses èt limo- 
neuses , et dans les endroits où il y a des arbres qui portent de* 
fruits sauvages. Dans l 'arriéré- saison , on les nourrit aussi de ceux 
que les vents ont abattus , de ceux qui sont pourris , de choux, 
raves, navets et autres herbes et légumes : des lavures d’écuelles, 
de son dans un peu d’eau tiede : quand la pâture est rare , on leur 
donne du grain; ils en sont bien meilleurs. On peut les mener paî. 
tre toute l'année, excepté dans le mauvais temps; etenété, deux 
fois le jour. On doit avoir soin de les faire boire , par la soif le* 
amaigrit. 

A l’égard de la maniéré de les élever, trois semaines après qu’il* 
sont nés , on les mene aux champs, et on leur donne soir et matin 
de l’eau blanchie avec du son ; au bout de deux mois , qui est 1© 
temps où onlessevre; on choisit ceux qu’on veut garder; ce doit 
être les mâles , parce qu’ils sont meilleurs à nourrir; on conserva 
seulement une femelle sur quatre , et on vend le reste. _ , 

i . Lorsqu’on les a sevrés , on doit leur donner soir et matin dit 
petit lait mêlé avec du son , ou des lavures de vaisselle , avec des 
fruits pourris , ou de grosses raves et navets hachés ; dès le mois 
d' Avril on les envoie aux champs. On doit les châtrer à six mois , 
le meilleur temps pour cela est le printemps ou l'automne : on la 
fait par une simple incision , comme aux agneaux ; ensuite on les 
engraisse , pour les tuer ou les vendre. 

La maniéré la moins coûteuse de les engraisser , et de les en- 
voyer dans les bois, y paître le gland , quand il tombe par la 
grande maturité , et que les châtaignes quittent leur enveloppe : 
leur donner à boire de l'eau tiede , inâlée d’un peu de farine d’i- 
vraie : au bout d’un an . ils sont suffisamment gros et gras. Mais 
•i on n’est pas à portée des bois , on les engraisse en leur donnant 
des choux bouillis , ou des raves où l’on a mêlé du petit lait î 
huit jours après on lesenferme dans leur toit, on leur donne soir 
et matin de l’eau où l’on a fait bouillir du son un peu épais , ou 
du petit lait. Lorsqu’il est refroidi , on y mêle un picotin d’orgo 
bouilli : huit autres jours après , du son bouilli bien épais. 

Les cochons ainsi nourris deviennent très-gros et très- pas au 
bout de deux mois. Aureste, ceux qui sont nourris de grain pur. 

Ma 
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«u de son avec du petit lait, sont d’une meilleure poichaison que 
ceux qui sont nourris de gland. 

Les cochons sont sujets a des maladies ; t.° la ladrerie ou lepre : 
les signes sont quand il est lourd et pesant; sa langue et sa gorge 
sont chargées de petites pustules ,1a racine des soies est sanglante. 

Remede. Séparez-le des autres: donnez-lui de bonne paille fraî- 
che ; saignez-le sous la queue ; baignez-le souvent en eau claire ; 
nourrissez-le avtc de l’eau et du son mêlé avec du marc de vin. 

Autre remede. Lorsque les petites pustules noirâtres de ladre- 
rie sont bien formées sur la langue du cochon , ou que cette ma- 
ladie se manifeste par l’enrouement de l’animal , pulvérisez de 
l’antimoine crud ; mêlez-le avec un peu de farine d’orge , et ré- 
pandez-en sur la langue du cochon, et plusieurs fois la semaine: 
on a éprouvé que ce remede est encore fort bon pour les chan- 
cres ou boutons qui viennent aux bêtes à corne. 

a' 0 Le catarre ou enflure des glandes du cou. Remede : saigne! 
sous la langue ; frottez le mal avec de la farine de froment mêlée 
de sel . frottez-le rudement à contrepoil avec de l’eau de lessive , 
et le baignez en eau claire. 

Le cochon est d’un grand profit , et on en peut faire un bon 
commerce , puisqu’une truie porte deux fois l’année, et qu'elle 
donne à chaque fois dix à douze cochons : ainsi , à vendre seule- 
ment un écu chaque petit cochon au bout de trois semaines qu’il 
est né , c’est ving-quatre écus qu’une truie peut rapporter par 
an : si on a seulement quatre truies , leur produit pourroit aller à 
3oo liv. ainsi à proportion, a. 0 La chair du cochon, et toutes ses 
parties, servent à une infinité de choses dont on a besoin pour la 
provision d’une maison ; on en fait du petit salé , du lard , de* 

J ambons , du boudin , des saucisses , du sain-doux , du vieux oing, 
j’oing est la graisse qui tient au rein : on en doit garder le plus 
qu’on peut pour en frotter les essieux des roues, vis, et le roule- 
ment des presses. 

La chair de cochon est fort nourrissante lorsqu’il n’est ni trop 
jeune ni trop vieux ; mais elle est de difficile digestion , sur-tout 
pour les personnes délicates , et qui ne. font pas d’exercice ; celle 
du cochon châtré est la meilleure. Sa panne, son fiel , sa fiente , 
ont leurs usages particuliers. Ses soies servent à faire des brosses , 
de gros pinceaux , etc. 

Voyej Truie, Verrat et Porc salé. 

Evaluation de la dépense et du gain qu’on peut faire à élever de* 
cochons. Quoique l’éducation des cochons ne soit pas une des plus 
avantageuses partes de l’économie champêtre , on ne doit pas la 
mettre au nombre des mauvaise/. En effet , dix bonnes truies 
peuvent rapporter annuellement en deux portées 160 cochons , 
mettant chaque portée à huit petits. Les 80 premiers , qui vien- 
nent ordinairement aux environs de Noël , n’ont besoin que d’un 
peut de lait de beurre , ou d’un peu de grains et de farine mêlés , 
jusqu’à la saint Michel , qu’ils parcourent les chaumes ; et dans 
ce tomps on peut les vendre 6 liv. et même 6 liv. 10 s. ce qui 
monte pour le total depuis 480 liv. jusqu’à 5ao liv. 

La seconde portée tombe ordinairement en Juin ou Juillet ; 
mais si l’on trouvoit de la difficulté a nourrir les petits cochons 
en hiver, on peut vendre cette seconde portée après la Saint- Mi- 
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•hcl au moins 3 Iiv. la piece , ce qui fait encore 340 Hv. L» 
rapport de ces deux portées joint se monte ainsi à 730 liv. ou 
760 liv. sur quoi il faut déduire le prix du petit grain pour nour- 
rir les dix truies pendant toute l’année, et les petits cochons jus- 
qu’au temps de la vente , ce qui peut faire par an quarante bois- 
seaux : cette quantité , il est vrai , ne suffit point pour engraisser 
les cochons ; mais jointe au fourrage , qui consite en balayures 
de granges , feuilles de choux et autres herbes , selon la situation 
des lieux , elle suffit pour les faire subsister. Le boisseau de ce petit 
grain compté à quatre liv. ce qui est au plus cher , fait 160 liv. le 
salaire du Pâtre , compté au plus à 4 ° liv. c’est en tout 300 liv. 
il reste donc de bénéfice 520 à 660 liv. d’où il suit que chaque 
truie rapporte par an 5 a à 56 liv. 

Le temps de vèndro les cochons gras est depuis le mois d’Oc- 
tobre jusqu’au Carême. 

On tue les cochons depuis la Saint- Martin jusqu’au mois do 
Février : on les pele en les lavant dans l’eau chaude , ou bien on 
les grille dans de la paille dont on les entoure, le tout selon l'u- 
sage du pays , et on ratisse le poil avec un couteau : puis on pend 
le cochon à un croc par les pieds de derrière , pour l’ouvrir et 
lui ôter les entrailles , lesquelles servent à faire les andouilles, le 
boudin et les saucisses. 

MANIERE d’apprêter les diverses parties du cochon. Les oreil- 
les et les pieds se cuisent dans une braise faite avec bouillon , 
vin rouge , bouquet garni , oignons , racines , sel et poivre : étant 
cuits , on les panne et. on les fait griller : on les sert a shc. 

Autre maniéré d’accommoder les oreilles de cochon. Garnisse*- 
le fond d’une marmite de bardes de lard et de tranches de veau , 
assaisonnez de sel , poivre , muscade , clous , coriandre pilés, bâ- 
ton de cannelle entier , feuilles de laurier , basilic, oignons , per-, 
Sil, ciboule : arrangez-y dessus les oreilles de cochon. Mettez par 
dessus le même assaisonnement des tranches de veau et bardes de 
lard : mettez-y de l’eau et chopine de vin blanc , et une livre et 
demie de panne fondue : faite cuire le tout à petit feu , laissez.* 
les refroiair dans la maison , et servez-les à sec pour entremets. 

Des boyaux on en fait des boudins , andouilles et saucisses. 1 .a. 
fressure s’accommode comme celle de veau. La panne sert « faire- 
du sain-doux et du fard : de la crépine on fait du lard; La cuisse 
et l’épaule se mettent en jambon, f'ay. j JaMBON. 

La poitrine en petit salé. Le carré et l’éclünée on côtelettes ou 
à la broche , avec une sausse à la moutarde., et de petits oignons. 
Yoye^ Jambon , Lard , Petit salé , Sain-doux , Boudin ± 
Langues fourrées. , . 

Dans l’énumération des maladies auxquelles cet animal est ex-, 
posé , il en est une très-dangereusé cl très-fréquente , dont on a 
v orriis de parler. Cette maladie lo fait périr en vingt quatre heu- 
res , et pour peu qu’elle soit traitée tard, il n’y a point de reme- 
tte. Cependant rien n’est plus facile à guérir , lorsqu’on s’v prend 
à temps. Dans la Champagne méridionale , on l’appelle le sang , 
ou le feu. On connnît qu’il en est atteint , lorsqu'on s'apperçoit 
qu’au lieu de manger et boire à son ordinaire , il ne fait qu’agitop 
l’eau de son auge avou le groin , ou lorsqu’il s’amuse a fouiller lau 
l«Tre , sans prendre aucune nourriture. Quelques heures, après ii 
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se couche , et on entend dans le fond de sa (tor^e tm bruit somâ,. 
qui tient beaucoup de l'enrouement , et qui dénoté une respira- 
tion gênée. On trouve alors sur les gencives , proche les dents , 
une petite élévation de chair , en forme de cône , élevé de trois à 
quatre lignes , et d’une ligne et demie de diamètre. La couleur 
de cette excrescence est violette, et plus cette couleur est foncée , 



prend un petit bâton de quatre à cinq pouces de longueur , dont 
on appuie un bout sur le palais supérieuret l’autre sur l’inférieur 
près l’extrémité du groin. On lui coupe la pustule avec des ci- 
seaux , et il sort un sang noir et épais. 11 faut lui tenir la tête ui* 
peu penchée , et se bien donner de garde de lui laisser avaler du 
sang qui sort de la plaie , et qui n’est qu’un sang corrompu ; car 
il périroit infailliblement. Pour cette opération , on choisit un 
terrein qui ait un peu de pente. Aussi- tôt qu’elle est faite , or» 
bassine la plaie avec beaucoup d’eau que l’on verse d;,ns le groin, 
avec un petit bassin, qui est un ustensile dont on se sert pourboire- 
à la campagne ; on la bassine , dis- je , jusqu’à ce que le sang cesse 
de couler. Il faut deux ou trois seaux d’eau , selon que le mal est 

f ins ou moins invétéré. Enfin on ôte le petit bâton, et on lâche 
animal. On ne doit lui donner à manger qu'une heure après , et 
encore en petite quantité. Si on appercevoit le lendemain quel- 
ques symptômes de la maladie , ce qui arrive quelquefois , sur- 
tout quapd on s’y est pris un peu tard , il faudroit recommencer» 
Le cochon est encore sujet à une autre maladie qui n’ëst guere 
moins dangereuse , et qui se rencontre assez souvent avec celle 
qu’on appelle sang. On donnera à celle-ci le nom de soies , parce 
que c’est la racine d’une certaine quantité de soies qui forme un. 
enfoncement sous la gorge, qu’elles resserrent en peu de temps jus- 
qu’au point de l’étouffer. Ce mal demande un prompt secours. Or» 
tire le petit bouquet de soies avec les doigts, et on cerne autour 
avec un rasoir en faisant d’abord une légère incision , et ensuit» 
en raclant jusqu’à ce qu’il soit détaché’, ensuite on frotte la plaie- 
avec un peu de beuye ou de graisse. 

CODICILE (un) est un acte moins solemncl que le testa- 
ment par lequel un homme peut léguer telle partie de ses biens 

3 ue bon lui semble. 11 suffit , pour la validité d’un codicile , de 
éclarer sa volonté en présoncede cinq témoins; iln’yaquê ceux: 
qui peuvent faire un testament qui puissent faire un codicile ; or» 

Î eiit confirmer dans un testament les codiciles déjà faits. Quand. 

ss codiciles ont rapport au testament , car on en peut faire sans 
qu’ils y aient rapport , ils y suivent le sort du testament , et sont 
cassés si le testament est cassé. 

En Pays coutumier, ce qu’on appelle testaments , ne sont , à 
proprement parler , que des codiciles. Les formalités pour ces 
sortesde codiciles ou testaments, varient selon les Coutumes ,et 
sont les mêmes que celles des testaments faits selon le Pays coutu- 
mier. Voyez Testament. Au reste , si on avoit omis la clause 
qu’on a soin d’apposer dans les codiciles ou testaments de Pays 
Coutumiers ; savoir , que le testateur révoque les testaments pré- 
cédents, le premier testament ne scroit pas rév oqué par les posté- 
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rieurs , parce que ces sortes de testaments sont de véritables co- 
diciles ; mais il le seroit , s’il paroissoit que telle étoit l’intention 
du testateur. _ k 

CŒUR ( palpitation de ). Faites un breuvage avec deux onces 
de jus de bugloseou de bourrache clarifié au feu, etdeuxdragmes 
de sucre blanc , mêlés ensemble, et buvez- le tiede chaque soir en 
vous couchant. Flairez fréquemment des clous de girofle. Dans 
les violentes palpitations , la saignée est le meilleur remede. 

Défaillance du cœur ou syncope ; si elle vient d’excès de tra- 
vail , ou faute de nourriture , on doit donner un verre de bon vin 
à boire , daps lequel on détrempera une dragme d’écorce d’oran- 
ge râpée, ou. bien on y mêlera quelques grains de genievre bien 
mûrs et bien écrasés. 

COIGNASSIER. Arbre d’une grande utilité , soit pour son 
fruit dont on fait le cotignac , de la pâte et autres compositions , 
soit pour la qualité de l’arbre sur lequel on greffe des pommiers 
et des poiriers , qui rapportent des fruits meilleurs et plus gros. 
14 y a différentes especes de coignassiers : la meilleure est celle 
dont le fruit est le plus long et le plus gros , et dont la feuille est 
plus longue et plus grande. Cet arbre se plaît dans les lieux humi- 
des: i.° la meilleure maniéré de les multiplier est par bouture, 
en plantant de bons pieds de coignassier à quatre pieds les uns des 
autres , et en les coupant au mois de Mars à un pouce de terre. 
2 . u On doit butter les nouvelles boutures d’unpiedde bonneterre. 
On peut greffer le coignassier , mais ce doit être en fente . sur un 

Ï minier sauvage , et vers la fin de Mars. On en cueille le fruit sur 
a fin d’Octobre : on attend qu’il soit bien jaune : on ne doit pas 
mettre de coing aujprès des autres fruits , car il les gâte par son 
odeur et son aigreur. 

COINGS. .Ce sont les fruits du coignassier ; on ne les mange 
guere qu’en compote. On\ la fait ainsi : coupez vos coings par 
quartiers , à proportion de leur grosseur ; pelez-les ; 6tez-en les 
cœurs ; mettçz-les en eau fraîche ; puis failes-les blanchir dans 
l’eau bouillante tétant mollets, tirez-les pour les faire égoutter ; 
mettez-les dans un petit sucre clarifiez légèrement., et faites-leur 
prendre sept ou huit bouillons^ 6tez-les du feu , écumez-les , et. 
versez-les dans un compotier. 

Gelée de COINGS.. Prenez la valeur de six livres de- coings qui 
ne soient pas bien mûrs, mai si qui soient sains -, essuyez- les , 
coupez-les par morceaux , faHes-les cuire dans cinq pintes d’eau 
jusqu’à ce qu’ils soient bien cuits ; versez-les dans un tamis au- 
dessus d’une terrine ; pesez six livres de jus ; ajoulez-y trois liv. 
de sucre : faites cuire le tout ensemble , jusqu’à ce qu’ils soient en 
gelée : le feu doit être modéré , afin que la gelée rougisse ; puis 
mettez- la dans des pot*. 

COLERA-MORBUS , ou vomissement bilieux. Donnez dans 
un bouillon, ou dans un verre d’eau de plantin , depuis six jus- 
qu’à dix gouttes d’esprit de nitre; ou faites avaler un verre d’oxi- 
crafc , ou un jaune d’œuf avec du sucre et un peu d’eau-de-vie; 
ou avalez dans un bouillon une dragme de cendres de noix- inus- 
tades . .brûlées dans une cuiller d’argent. 

COL1QUE.11 y en a de trois sortes : i.° La pituiteuse , qui 
tonsiste en une douleur fixe et arrêtée. On la guérit par les lave- 
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ments et !cs purgatifs : faites un lavement d'une décoction de 
feuille de rue , fenouil et absinthe , dans une chopine de vin 
blanc , jusqu’à la réduction de la moitié ; ajoutez-y quatre onces 
d’huile de camomille ou de noix. 

Faites un purgatif d’une décoction de feuilles de fenouil et de 
cerfeuil , dans laquelle vous ferez infuser trois dragmes de séné ; 
déiayez-y une dragme do poudre d’hermodate. 

Ou buvez , le plus chaud que vous pourrez , dans un verre qua- 
tre doigts de bon vin avec une muscade râpée, et un peu de sucre. 

a.® I, a colique venteuse; on la connoît en ce qu’elle estplus er- 
rante qu’arrétée , et que la douleur change de place. Reinede ï 
Prenez un lavement composé d’huile de noix , et autant de bon 
vin blanc , ou fait avec de l’huile de lin. Mettez au feu une noix 
muscade , et quand elle commencera à flamber , retirez-la , pilez- 
laet l’avalez avec du vin ou du bouillon : bassinez le ventre avec 
de bonne eau de-vie. 

Autre remede. Prenez des sommités de thym , de serpolet , de 
camomille romaine, de chacune une poignée ; de semences d’anis 
et de fenouil , de chacune une demi-pincée. On fait bouillir le 
tout dans trois deini-septiers de bouillon de tripes , qu’on réduira 
à chopine. On passera ia liqueur pour en faire un lavement. Si la 
colique est violente, on la donnera a deux reprises. 

3. La colique bilieuse est ordinairement accompagnée do vo- 
missements de bile, de fievre, de sueurs froides. Remede : pur- 

5 ez le malade avec une infusion de séné et de rhubarbe , dans une 
écoction de chicorée sauvage. Donnez un lavement préparé avec 
décoction de racines et de feuilles de mauve , guimauve , semeuco 
de lin , têtes de pavots ; délayez-y des jaunac-d’œufs. 

Colique des intestins, dite Montre , c’est la plus dange- 
reuse de toutes. Cette colique empêche la décharge des excré- 
ments, causée par la circonvolution des intestins. Onia guérit par 
les fomentations de fouilles de mauve , guimauve , semence de 
lin , ou Uniment avec l’huile de lis , par le moyen desquelles on 
réduit l'intestin dans sa situation naturelle: on l’ait avaler au ma- 
lade du mercure crud et abondamment . pourvu qu’il n’y ait ni 
inflammation , ni gangrené , ni hernie. Voye^ INTESTINS. 

Autre remede. Prenez de l’huile d’amandes douces, que vous 
ferez prendre au malade dans un bouillon , .ou du blanc de balei- 
ne , dan» une décoction do raves ou de navets. . 

COLIQUE NÉPHRÉTIQUE. On connoît qu’elle est telle , par 
la douleur fixe et arrêtée en la région des reins, par le vomissement 
qui l’accompagne, par la difficulté d’uriner : elle est causée par 
un phlegme grossier , par la gravelle ou pierre , ainsi les remedes 
dont on doit user pour lapierrç des reins , doivent être employés 
pour la colique néphrétique. Pour appaiser cette colique, la sai- 
gnée est nécessaire, ainsi que les lavements anodins. V. PIERRE. 

Autrre remede. Prenez des racines de guimauve et do lis blanc, 
une quantité suffisante , des feuilles de mauve , de guimauve , de 
pariétaire, une poignée ; graine de lin , un gros ou deux. On fer» 
cuire le tout dans unepinted’eau commune. Après avoir passécetta 
décoction, vous en prendrez ce qui sera nécessaire pour un lavement, 
et vous v ajouterez une once de térébenthine délayée avec unjauna 
d’œuf, et deux onces d’huile de noix ; mais on ne le doit donner 
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qu’après avoir, fait précéder la saignée , et une tisane adoucissante. 

COLLATERAUX. ( les parents ) , sont ceux dont l’un ne des- 
cend point de l’autre , mais qui descendent d’une même souche , 
comme sont es freres , cousins , etc. 

COLLE. La colle ordinaire dont se servent les Relieurs , les 
Vitriers , les Imagers , se fait avec de la farine de bled détrempé# 
et cuite avec de l'eau. 

La COLI.E forte , dont se servent sur-tout les Menuisiers , se 
fait avec des pieds , cuirs et cornes de bœuf : on les fait d’abord 
tremper quelque temps , puis bouillir jusqu'à ce que le tout soit 
liquide ; puis on les passe à travers un linge , et on jette cette colle 
sur une pierre , où elle se congèle : on,la coupe ensuite par mor- 
ceaux , et on la fajt durcir au soleil. 

La COLLE de «Disson se fait avec les dépouilks de gros pois- 
sons de mer qui s<îM gluants , comme la baleine , Ta morue : on en 
prend toutes les parties musculeuses , comme la peau , les nageoi- 
res , les nerfs , les entrailles ; on les fait tremper dans l’eau chau- 
de , après les avoir coupées par morceaux , puis on les fait bouil- 
lir à petit feu jusqu’à ce qu’ils soient réduits en colle : alors on la 
fait sécher , on l’étend comme un parchemin et on la roule : la 
meilleure est celle qui est blanche , claire , et sans odeur. Cette 
colle est d’un grand usage pour éclaircir le vin , elle sert aussi à 
blanchir les gazes , et à contrefaire les perles fines. 

COLLETS. Petits filets de corde ou de crin qu’on tend dans les 
haies , siilons , passages étroits , avec un nœud pour y prendre 
les perdrix, bécasses , lapins et autre gibier : on en fait aussi pour 
les grandes bêtes , comme loups , renards et autres. 

COLOMBIER. Petit bâtiment pratiqué pour avoir des pigeonsr 
il y en a de quarrés et de ronds ; ceux-ci sopÿ plus commodes. L,e 
colombier doit être éloigné , autant qu’on peut , du manoir prin- 
cipal , et placé à quelque coin de basse-cour ; il doit être élevé sur 
-de bons fondements , blanchi en dehors et en dedans , avec deux 
^ceintures de plâtre ou de pierres en dehors , pour que les pigeons 
s’y reposent. Les ouvertures en doivent être tournées au midi , 
-avec une coulisse qui se hausse et se baisse soir et matin. On y met 
autant de nids qu’on veut : ces nids sont , ou attachés au mur , ou 
enclavés dans le mur même. Ils sont ou de terre ou de plâtre , ou 
d’osier ; le premier rang doit être à trois pieds de distance du fai- 
te , et couvert d’une planche. 

11 y a deux sortes de colombiers : i.® les colombiers à pied et à 
boulins ; ils sont ordinairement faits en forme de tours ; ils ont 
des niches ou moulins depuis le rez de chaussée jusqu’au haut ; ce 
sont des pièces détachées des autres bâtiments: c’est ce qu’on ap- 
pelle de vrais colombiers. Dans la plupart des Coutumes le droit 
d’avoir de tels colombiers , est un droit do Fief ou de Justice. 

a. 0 Les autres , qu’on appelle en certains cantons pigeonniers , 
ou fuies , ou volières à pigeons , n’ont des boulins que dans le 
haut, sont élevés spr quatre piliers , ou construits sur les maisons 
mêmes, ou sur les granges. .1 ■ 

Au reste , les pigeons sont au maître du cdlombier , tant qu’ils 
conservent l’habitude d’y revenir , mais s’ils cessent d’y revenir 
au bout d’un espace de temps ( les Coutumes varient sur la dé- 
termination de cet espace ) , ils appartiennent au maître du co- 
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lombier qu’ils ont choisi. Les Ordonnances du Roi défendent ex- 
pressément de tuer ou prendre les pigeons de quelque maniéré 
que ce sçiit , comme au filet , à la glu , à la trappe ; le tout sous 
peine d’amende pour la premieie fois , et de punition corporelle 
pour la récidive. 

>. COLSA ( le ). Espece de chou champêtre assez semblable à la 
navette , mais dont la graine est pius noire et plus grosse , et quo 
l'on cultive différemment. On le seme à la main dans une bonne 
terre grasse et humide , bien labourée , et sur laquelle on passe- 
ensuite la herse. On donne le colsa en verd aux bestiaux , depuis 
Septembre jusqu’en Décembre , et il n’en pousse pas moins. 

Le colsa engraisse les vaches ; on le coupe au mois de Juillet , 
et on en fait le même usage, que de la navette , mais son huila 
sent davantage. . 

COMBAT uE FIEF. C’est la contestatioffqui s’est mue entre 
deux Seignours pour la même mouvance ; ou dont l’un prétend, 
la seigneurie, l’autre la censive. Lorsque deux Soigneurs pré- 
tendent Ja même mouvance , le vassal doit se faire recevoir par 
main souveraine , après avoir fait déclarer à tous les deux qu’il 
est prêt d’obéir à qui par la Justice sera ordonné ; et lorsque le 
combat de fief est jugé , il doit faire la foi et hommage à celui qui 
a obtenu ses fins , dans quarante jours après la signification fait* 
du Jugement. 

COMMANDEMENT. On’appello ainsi un exploit fait par un 
Huissier en conséquence d’un Jugement ou titre portant exécu- 
tion parée , et ce , pour exécuter une contrainte. Ce commande- 
ment doit précéder d'un jour , au moins , l’exécution qu’on veut 
faire sur la personne ou sur les biens du débiteur , sans quoi l’exé- 
cution seroit nulle. 

COMMERCE ( le ) en général , ost le négoce qu’on fait da 
marchandises , pour profiter sur la vente , ou l’échange qu’on en 
fait. L’utilité du commerce est très-grande : il procure à chaque 
état les choses nécessaires pour la nourriture et le vêtement , et 
pour les autres besoins et commodités de la vie. > • 

Tous gens de commerce sont sujets à la contrainte par corps.,, 
pour marchandises , trafic et négoce dont ils se mêlent , et pour 
billet de commerce , comme sont ceux au porteur , ou à ordre , 
valeur reçue comptant , ou on marchandises. Nos Rois , pour fa- 
ciliter le commerce , ont établi la Juridiction des Juges et Con- 
suls des Marchands, pour régler entr’eux les différends sur le fait 
de leurs marchandises , par une voie plus prompte , et à moin- 
dres frais. 

COMMISE ( droit de ). 11 a lieu en matière de fief. C’est lors- 
qu’un vassal étant obligé d’avouer ou désavouer son Seigneur , ce 
qu’il doit faire lorsqu’il doit avoir main-levée de la saisie que le 
Seigneur a fait du fief servant, il arrive qu’après avoir dénié, êtr* 
son vassal , et relever do lui . son désaveu est jugé mal fondé ; cas 
•alors il perd son fief, qui demeure confisque au profjt du Seigneur, 
par droit de commise : il est vrai que pendant le procès le Sei- 
gneur doit prouver* la mouvance , c’est-à-dire , communiquer ses 
titres , qui sont les anciens actes de foi et hommage , les aveux et 
dénombrements , et autres do cette nature ; et le vassal doit avoir, 
main-levée pendant la contertatioa. 
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COMMUNAUTE rlfi biens. On appelle ainsi une société nu? 
se contracte entre le mari et la femme , de tous leurs biens 
meubles , et de tous leurs immeubles acquis durant le mariage , 
et que la Coutume rie Taris appelle conquêts immeubles ; ensnrta 
qu’avenant la dissolution , la communauté se partage par moitié , 
quand même l'un de ces conjoints n’auroit pas apporté ce qu’il 
auroit promis. Il y a des Coutumes ou la communauté se contrac- 
te de plein droit , quoiqu’elle ne soit pas stipulée ; telle est celle 
de Paris , ou , quand les Parties se marient sans faire de contrat , 

_ la communauté a lieu par un consentement tacite : mais ordinai- 
rement elle s’y contracte par une stipulation expresse 11 y a des 
Coutumes qui ne parlent point de la communauté , mais où on 
peut l’y stipuler ; et il y en a d’autres où elle est prohibée , com- 
me en Normandie. Dans le pays de Droit écrit la communauté n’« 
pas lieu. 

Parmi les Coutumes qui admettent la communauté, il y en a 
( Paris ) qui veulent qu’elle ait son effet tout entier du jour de la 
bénédiction nuptiale : d’autres veulent qu’elle ne commence qu’a- 
près l’an et jour , ce qui fait une différence considérable : car, dans 
les premières, si ia femme meurt subitement, le mari aura la moi- 
tié de tout le mobilier que la femme a apporté dans la commu- 
nauté , quand même il n’y auroit rien du sien ; mais il est obligé 
de rendre toute la dot de la femme , quoiqu’elle soit en argent 
Comptant. 

On peut stipuler simplement qu’il n’y aura point de commu- 
nauté ; et dans cette stipulation , c’est-à-dire , qui porta une sim- 
ple exclusion de communauté , la femme ne peut jamais prétendra 
aucune part dans les acquisitions faites par la mari durant le ma- 
riage ; et celui-ci jouira de tous les fruits et revenus des biens do 
la femme. Mais si la stipulation porte qu’il n’y aura point de com- 
.jmjnauté , et que la femme demeurera séparée de biens , et sera 
autorisée à cet effet , alors elle aura la libre administration de son 
bien , elle fera les baux , et recevra les revenus indépendamment 
de son mari ; mais elle ne pourra aliéner les immeubles , sans 
être autorisée à cet effet. 

On peut stipuler qu’il y aura communauté dans les coutumes 
qui n’en parlent point , comme en pays de Droit écrit : il faut 
excepter celles où il y en a une prohibition expresse. 

Voici les biens qui entrent dans la communauté : i.° Tous les 
effets mobiliers , de quelque nature qu’ils soient , comme meubles 
meublants , vaisselle d'argent, argent comptant, promesses, obli- 
gations ; toutes les actions mobiliaires , soit qu’elles aient appar- 
tenu aux conjoints avant on après la célébration du mariage, N 
même les effets mobiliers qui leur échéent par succession, soit en 
ligne directe ou collatérale. ' • 

2 . ® Les dettes mobiliaires qui étoient dues par l’un ou l’autre 
des conjoints avant le mariage ; de sorte que si la femme devoit 
beaucoup avant que de se marier , le mari y est personnellement 
obligé. 

3. ® Lps conquêts immeubles , c’est-à-dire , toutes les acquisi-' 
lions faites, , même dés meubles , tant par le mari que par la 
femme, et tant celles qui sont faites à titre onéreux , comme de 
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vente ou d’échange , que celles faites à titre gratuit , comme 
donation et legs en ligne collatérale. , 

4-° Les fruits des immeubles du mari ourle la femme ; les arre- 
rages du douaire d’une veuve qui se remarie. 

Les biens qui n’entrent pas dans la communauté de la femme 
sont i.° tous les immeubles propres ou acquis avant le mariage, 
a.” Tous les immeubles échus par succession , soit en ligne directe 
ou collatérale , durant ou avant le mariage. 3.° Tous les immeu- 
bles donnés ou légués par ascendants à leurs enfants ou petits- 
enfants. 4. 0 Tout ce qui est donné ou légué , à la charge de de- 
meurer propre , et tout ce qui est stipulé propre par le contrat 
de mariage. 

Le mari est le maître de la communauté ; il en peut disposer 
comme bon lui semble , sans le consentement de sa femme , pourvu 
que ce soit par des actes entre vifs , et sans fraude ; mais il ne peut 
disposer par testament que de la part qu’il a dans la communauté : 
il ne peut disposer des effets de la communauté en fraude , c’est- 
à-dire , qu’il ne peut pas les appliquer à son profit , ni à celui de 
ses héritiers présomptifs , au préjudice de la communauté. 

Le pouvoir du mari ne s’étend que sur les effets de la commu- 
nauté ; il ne peut pas vendre , engager , ni hypothéquer les pro- 
pres de sa femme , sans son consentement : ni obliger sa femme , 
sans son consentement , que jusqu’à concurrence de ce qu’elle , 
ou ses héritiers , profitent de la communauté. 

Lorsque la femme est marchande publique , et fait un commerce 
séparé de celui de son mari , elle peut s’obliger , elle , son mari , 
et la communauté , lorsqu’elle contracte pour le fait de la mar- 
chandise dont elle se mêle , et que le mari n'ignore pas. 11 nen 
seroit pas de même si eilb ne faisoit que vendre et débiter la mar- 
chandise dont son mari se mêle. / . 

La communauté finit, i.° par la mort naturelle de I un des con- 
joints : mais c’çst lorsqu’il n’y a point d’enfants mineurs de leur 
mariage : encore dnre-t- elle , si bon semble à ceux-ci , et jusqu a 
ce que le survivant ait fait faire inventaire : 2. . par la séparation 
d’habitation , qui emporte celle des biens. , 

Après la dissolution de communauté , la femme , ou ses heritiers, 
ont la faculté de renoncer à la communauté , ou ne l’accepter ; 
mais cette faculté n’est accordée à la femme , qu’en faisant taire 
lin bon et loyal inventaire. Si elle n’en a pas fait , et qu’outre cela 
clie ait détourné les effets de la communauté , elle est privée dfi 
cette faculté . et elle est obligée au paiement dg la moitié des det- 
tes. Les héritiers du mari peuvent, poursuivre la veuve pour raison 
de rëcélé , mais seulement par action civile , et elle est privée de 
la part qu’elle auroit eu dans les choses recelées. 

Quand la femme ou ses héritiers acceptent la communauté , on 
doit faire procéder au partage ; on fait vendre à 1 encan les meu- 
bles meublants , et la vaisselle d’argent , à l’exception de ce qui 
est destiné au préciput du survivant , et l’on compose une masse 
de ces deniers et des autres effets de la communauté : on prend 
sur cette masse les deniers dotaux que la femme a apportes , et 
qu’elle a stipulés propres. On prend ensuite le remploi des priv 
jpros de la femme qui ont été aliénés durant le_ mariage , et on 
prélève le remploi des propres aliénés du mari. Ensuite, si 1# sur- 
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Vivant doit avoir un préciput par la Coutume , ou par son contrat 
de mariage , et qu’il n’ait pas pris des meubles en nature pour lo 
remplir , ce préciput est encore payé , avant part , sur les effets de 
la communauté. Enfin , on partage le surplus : la forme de ce par- 
tage est la même que celledcs successions , dans la Coutume de Paris. 

2. 0 La Communauté continue de droit entre le survivant de* ' 
deux conjoints et tous les enfans du mariage , lorsque le survi- 
vant n’a point fait d’inventaire , et qu’il y a des enfants mineurs 
du mariage au jour du décès ; mais c’est si bon semble aux en- 
fants : cette peine contre le survivant est pour n’avoir point fait 
faire d’inventaire pour la conservation des biens des mineurs. 
Voyt{ Inventaire. 

Observez cependant que si le premier mourant n’avoit laissé 
que des enfants d’un premier lit , quand même ils seroient tou* 
mineurs , il n’y auroit point de continuation de communauté ; 
que si la communauté continue par le moyen des enfants du se- 
cond mariage , ceux du premier lit y ont part. 

3.° La communauté continue , lorsque le survivant , qui a des 
enfants mineurs , se remarie sans avoir fait inventaire ; et elle 
continue en telle sorte, que tous les enfants du survivant ne font 
qu’un chef dans cette continuation de communauté , et qu’ils n’y r 

P rennent qu’un tiers ; et le mari et lafemme chacun un autre tiers. 

,t si tous les deux ont des enfants d’un autre mariage précédent , 
la communauté se continue par quart ; et s’il y avoit des enfant* 
d’autres lits , elle se multiplie à la même proportion. Les enfant* 
doivent être nourris aux dépens de la coplinuatiou de la commu- 
nauté j et si le survivant fait , en les mariant , des donations à 
quelqu’un d’entr’eux , les donataires sont obligés de rapporter la 
moitié du don à leurs freres et sœurs , dans le partage de la con- 
tinuation de la communauté , et l’autre moitié dans le partage de 
la succession du survivant. 

Il faut que l’inventaire soit fait avec le tuteur des enfants . après 
avoir prêté serment en Justice. L’inventaire doit être achevé dans 
trois mois , s’il n’y a point de légitime empêchement , et il doit 
être clos trois mois après qu’il est achevé : mais les trois mois de 
cette clôture commencent à courir dès le momentque l’inventaire 
est achevé : cela est absolument nécessaire , pour empêcher que la 
communauté ne continue du jour du dc<?ès du premier mourant. 
Au reste , quand l'inventaire est fait et clos dans le temps réglé 
par la Coutume , il a un effet rétroactif, c’est-à-dire , que la clô- 
ture produit le même effet que si elle avoit été faite au moment 
du déeès : Mais si l’inventaire n’a pas été fait dans ce temps fatal , 
il ne produit son effet qu’au moment de la clôture. 

A l’égard des choses qui entrent dans la continuation de la 
communauté, les Auteurs conviennent que tout ce qui seroit en- 
tré dans la communauté de la part du survivant, entre aussi dans 
la continuation de la communauté : ainsi tous les meubles de la 
communauté sont confondus dans la continuation : les fruits de* 
immeubles et les fruits des propres du prédécédé y entrent aussi ; 
mais la propriété des immeubles n’entre point dans cette con- 
tinuation , et le survivant ne peut disposer que de la part qu’il y 
avoit; mais les immeubles acquis par les enfants , ni leurs effets 
mobiliers , n’y entrent point. 
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Partage de la COMMUNAUTÉ. 11 se fait entre le survivant des 
conjoints et les héritiers du prédécédé : niais il 11e peut avoir lieu 
que lorsqu’il y ( a eu communauté entre les conjoints , ou par le 
contrat de mariage , ou par la coutume du lieu, a. 0 Pour que ce 
partage ait lieu , il faut que la femme , ou ses héritiers , accep- 
tent la Communauté ; 3 0 que la femme ne s’en soit pas rendue 
indigne pour crime d’adultere ; / t .° qu’il n'y ait point de conven- 
tion contraire dans le contrat de mariage. 

Pour procéder au partage , on fait une masse de tous Iss meu- 
bles et de tous les effets mobiliers existants , de tous les conquête 
immeubles , et de tout ce qui a dû entrer en la communauté , sui- 
vant les stipulations portées dans le contrat de mariage. Cela fait , 
on divise les biens de la communauté , ensorte que Ta moitié ap- 
partient au survivant des conjoints , et l’autre , aux héritiers du. 
prédécédé ; et le survivant et les héritiers reprennent leurs pro- 
pres en nature , sans confusion ni division. 

Lorsque ia femme renonce à la communauté , elle n’est point 
tenue des dettes de la communauté ; mais pour que cette renon- 
ciation soit valable , elle doit, i.° être faite, ou au Greffe , ou par 
acte passé devant Notaire, a. 0 Que les choses soient encore en- 
tières , c’est-à-dire , qu’elle n’ait point fait acte de commune. 
3 .° Qu’elle ne soit pas convaincue de recelé. 4.'' Il faut qu’elle 
fasse faire inventaire ; mais la clôture de l’inventaire dans trois 
mois n’est point requise pour la validité de cette renonciation. 
Au reste, quoique par cette renonciation, la veuve ne soit point 
tenue des dettes de la çommunauté , elle peut néanmoins être 
poursuivie par les créanciers , pour celles dans lesquelles elle au- 
roit parié , sauf son recours sur les biens de ia communauté. 11 y 
a même des dettes privilégiées , telles que les aliments fournis , 
ce qui est dû aux Médecins , Chirurgiens et Apothicaires , dont 
la renonciation à la communauté ne libéré point la veuve , et on 
peut les prendre sur ses biens à elle. De plus , cette faculté qu’a 
la femme de renoncer a la communauté , est un droit transmissibla 
à ses héritiers : niais la faculté de reprendre , franchement de tou- 
tes dettes , tout ce qu’elle a apporté, est bornée a la personne do 
la femme , lorsque cette faculté lui est spécialement accordée , et 
qu’il n’est point fait mention de ses héritiers. 

COMMUNES. On appelle ainsi les bois et les prairies qui sont 
laissées à la communauté des habitants d’un lieu, pour son usage. 
Les communes appartiennent à tous les habitants , et à chacun 
d’eux , quand même il n’auroit pas de terres en propriété , ni à 
ferme. Les communes sont inaliénables , et il n’est pas peftnis de 
les décréter ; on fait seulement imposer la dette commune sur le* 
habitants. Lorsque les Seigneurs ont leurs tiers à part ou droit da 
triage , ce qui n’a lieu que dans les communes concédées gratui- 
tement pour eux ou leurs auteurs , ils ne peuvent plus , eux ni 
leurs fermiers , user des pâturages , bois communs , et ailles usa- 
ges réservés en entier aux autres habitants. A l’égard du Roi , de- 
puis 1667 , il a fait présent aux communautés du tiers ou triaga 
qu’il pouvoit leur demander pour son profit, dans les communes 
relevant de lui. V. PATURAGiS. 

COMPENSATION ( la ) est la confusion qui se fait d’une 
dette liquide avec une autre créance aussi liquida , ensorte qu’elia 
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équipolle à un paiement. Ainsi , un débiteur peut I’oppnser à la de* 
mande qui lut est faite , lorsque celui qui la lui fait est son créan- 
cier d’une part et son débiteur de l’autre , parce qu’il n’est pas 
juste do recevoir une chose qu’on doit être contraint de restituer 
sur le champ ; elle est d’ailleurs nécessaire pour éviter le circuit 
de deux paicinens qu’il faudroit faire. La compensation est de 
droit , mais il faut la demander au Juge , en lui notifiant le titre 
sur lequel elle e6t fondée ; et on peut la demander en tout état de 
cause. Mais elle ne peut se faire que d’une dette claire et liqui- 
de , c’est-à-dire , certaine, non sujette à contestation , et exigi- 
ble , avec une autre de même nature. Ainsi elle n’a point lieu 
quand l’un doit un corps certain et déterminé , et l’autre une 
chose qui consiste en quantité , qui se réglé par poids ou mesu- 
res , et qui se consume par l’usage. Par exemple , cent écus et 
trente boisseaux de grains. 

COMPLAINTE est une voie de se pourvoir en Justice , par 
laquelle le possesseur d’un hÿitage qui est troublé en sa possession, 
demande d’v être maintenu , et que défenses soient faites de l’y 
troubler. On ne peut intenter complainte que pour héritage ou 
droits réels, comme rentes foncières, ou pour une universalité de 
meubles : il n’y a que celui qui est en possession depuis an et jour 
qui puisse intenter complainte : il doit faire voir que sa posses- 
sion a été publique , sans, violence , et à autre titre que de fer- 
mier ou de possesseur précaire. Cette demande doit être formée 
dans l'an et jour du trouble : car quand il y a plus d’un an que le 
trouble est fait , celui qui l’a fait est devenu possesseur pendant 
l’an et jour , et on est obligé de prouver par des titres qu’on est 
propriétaire de la chose , parce quo dans le droit la possession 
annale vaut titre. La possession se prouve de deux maniérés, par 
titres , comme baux à loyer ou à ferme , vente et coupe de boû , 
«u par témoins , c’est-à-dire , par leur déposition. 

COMPROMIS ( le ) est un accord fait par écrit entre des 
parties , par lequel elles conviennent d’une ou de plusieurs per- 
sonnes pour décider de leur différend , et promettant de se tenir 
à leur décision . sous quelque peine pécuniaire contre le contre- 
venant , laquelle doit être spécifiée dans l’acto. On appelle Ar- 
bitres ceux qui sont ainsi chofsis par les Parties. Les Arbitres sont 
tenus , dans leur Jugement , de garder les formalités de Justice , 
«t de juger ?elon les Loix ; ce à quoi les Arbitrateurs «u amiables 
compositeurs ne sont pas tenus , mais seulement de suivre l’é- 
quité. Au reste , les Parties peuvent appeller de la Sentence ar- 
bitrale , quand même elles auroient renoncé à l’appel par 1» 
compromis. 

COAIPTE ( un ) est le dénombrement de la recette et de la 
dépense des biens que l’on a eus en maniement. Les personnes 
qui sont obligées de rendre compte ,, sont , i,° ceujc qui ont eu 
l’administration des biens d>utri ; a.° ceux qui ont géré un bien 
qui leur étoit commun et à d’autres personnes. Celui qui rend le 
compte , s’appelle le rendant : celui à qui le compte est rendu , 
s’appelle l’oyant. 

Un compte est composé de trois chapitres ; savoi r , celui de re- 
cette , celui de dépense , et celui de reprise. On rnet d’abord au 
haut l'intitulé du compte , ensuite le préambule ou préface du 
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compte ; après quoi -viennent les chapitres de la recette , de In 
dépense et de la reprise. Ce dernier est composé des articles que 
l’on n’a pu recevoir , quelque diligence qu’on ait faite , et dont 
on s’est pourtant chargé en recette. Ainsi , on doit déduire au 
rendant compte tout ce qu’on a dépensé et tout ce qu'on a pu 
recevoir. Cette déduction se trou\e dans la dépense et la reprise , 
et on trouve le reliquat dans la soustraction. Enfin , on fait un 
chapitre pour les frais que l’on a faits pour parvenir a la reddi- 
tion du compte. 

Pour dresser un compte , on divise chaque partie en différents 
chapitres , quand il y a différentes especes. La recette des arrera- 
ges est une espece différente de celle des loyers ; c'est pourquoi 
on en peut faire deux chapitres séparés , auxquels on fait rap- 
porter doux chapitres de reprise , quand on n’a pas reçu les ar- 
rérages ou loyers. 

1) en est de même de la dépense : on fait autant de chapitres 
qu’il y a de sortes de dépenses. , 

Celui a qui le compte est rendu , qu’on appelle l’oyant , après 
avoir examiné le compte , peut former ses contestations contre les 
articles de la recette et de la reprise qu’il ne veut point accorder , 
et contre ceux de la dépense qu’il ne veut point allouer. Les Par- 
ties , du moins selon l’usage du Châtelet de Paris , s’assemblent 
chez le Commissaire, pour mettre à cété des articles leurs consen- 
tements , débats et soutènements. Sur ces contestations intervient 
un appointement à fournir débats et soutènements ; savoir l’oyant 
à fournir ses débats , et le rendant ses soutènements ; ils produi- 
sent et contredisent, et il ne reste aux Juges qu’à prononcer. 

Les tuteurs , procureurs , curateurs , fermiers judiciaires , sé- 
questres, gardiens et autres , qui ont administré le bien d’autrui „ . 
sont obligés de rendre compte, et ils sont toujours réputés comp- 
tages , jusqu’à ce qu’ils aient payé le reliquat , si aucun en est 
dû , et remis toutes les pièces justificatives. C’est la disposition 
de l’Ordonnance de 1667 , titre 39. 

COMPTER. Science de compter. L’art de savoir compter , 
qu’on appelle Arithmétique , est nécessaire jusqu’à un certain de- 
gré à un Agriculteur , et à tout bon économe qui régit un bien 
de campagne un peu considérable , c’est-à-dire , qu’il doit savoir 
au moins les quatre réglés d’arithmétique , pour le bon ordre de 
ses affaires. Il y a une infinité d’occasions où un Agriculteur a 
besoin de faire ces sortes d’opérations , soit pour tenir un état do 
sa recette et de sa dépense , soit dans les à comptes qu’il paie ou 
qu’il reçoit , soit enfin dans les achats et les ventes où il y a di- 
vers articles à détailler. 

La réglé dont on a besoin le plus ordinairement , c’est l’addi- 
tion. Comme on n’en a point parlé dans la lettre où étoit sa pla- 
ce , parce que cette réglé est connue de presque tout le monde , 
on a fait réflexion depuis que plusieurs ouvrages qui traitent do 
l’agriculture ont rapporté l’explication de cette réglé , et qu’ainsi 
il étoit dans l’ordre de ne pas l’omettre , d’autant plus qu’il est 
parlé des trois autres dans le cours de cet ouvrage. 

L’addition sert à trouver une somme égale à toutes ses parties. 
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Premier Exemple. 


IC,J 


Pour telle chose 

Pour 

Pour 

Pour 

Pour 

Pour . . . 

Pour , . 

Pour 



3 


a 


6 s. o d. 
6 


i5 

10 

IÔ 

18 

IÔ 


6 

9 


Total, 18 /. b s. 3 d. 


Pour faire cette addition , je commence à droite , par les de- 
niers , et je les compte , en disant , 6 et 9 font 16 , qui sont 1 sou 
3 d. je pose 3 d. et je dis , 1 s. et 6 font 7 , et 5 font 1 3 , et 5 font 
17 , et 5 font aa , et 8 font 3 o, et. 5 font 35 ; je pose 5 , et je re- 
tiens trois dixaines ; je passe ensuite aux antres dix^nes, disant : 
3 que j’ai retenus , et 1 c’est 4, et 1 c’est 5 . eti c’est 6, et 1 c’est 
7, et 1 c’est 8 ; lamoitié de 8 dixaines estde4 Iiv. je porte ces4 lie. 
a la colonne des liv. en disant : 4 que j’ai retenus , et 3 font v 
3 . j. n *" 9 > 4 font i 3 , et 3 font 16 , et 2 font 1 8 , que je pose 

immédiatement au-dessous des livres, et le tout fait : 

— - ■ - - 1 

18/. bs. 3 d. 


Autre Exemple. 

Pour 84 1 

P° ur 54 

P° ur 

Pour g 

P <>ur . .*'10 

Pour » 


!0 


Total , 217/. 10 s. 


n^n vof n » V B commence par les sous ; et comme je 
n en vois que dix , je les pose au-dessous ; je passe ensuite à la 
droite des livres , et ,e dis , 4 et 4 font 8 , et «/ont .6 , et .font 
1 P ; !®. Pose 7 , sous la seconde colonne des liv. et je retiens 1 

LVli ' Un £ d,xaine 0 ) j I e porte cet 1 à la première colonne 
des livres , et je dis , . ; et 8 font 9 , et 5 font .4, et 6 font 20 , et 
1 tont 21 ; je pose 2. a la gauche du 7 , que j’avois posé , ce qui 
tait la somme de ‘ ’ H 


a 17 I. 


10 s. 


on ? doit d L tâ dd * 9 ue l'addition est bonne, 

en haut q ’ , . ün 1 * fa:lede haut p n l’as , la refaire de bas 

h JW / !1 B G V16nt Comme 11 fiut > et 9 ÿ e ,e P^uit soit tou- 
• N * 
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jours le même , c’est une marque certaine qu’elle est bien faîte. 
M. Barrème conseil!? rie se servir de cette voie , et il assure qu’il 
De se sert pas d’autre. 

COMPULSOIRE ( Lettres de ) , sont celles qu’on obtient 
pour contraindre toutes personnes publiques , comme Notaires , 
Greffiers , Curés , etc. de représenter les titres , contrats , son» 
tcnces , décès , mariages , baptêmes , et autres qui sont en leur 
possession, et dont on a besoin dans un procès , pour trouver ou 
éclaircir des faits , et en tirer copie et expédition en bonne for- 
me , Partie présenteou appellée , afin que , par ce moyen , foi y 
puisse être ajoutée comme aux originaux. En exécution de ces 
Lettres , on assigne la Partie adverse à comparoir au domicile du 
Notaire, Greffier ou Curé, pour assister audit compulsoire. < ht 
fait aussi un commandement au Notaire , ou Greffier , de repré- 
senter les piedes qu’on veut compulser , avec indication du jour 
et heure. 

CONCOMBRES , plante potagère rampante. Ses fleurs sont 
jaunes, ses fruits sont raboteux , longs d’un demi-pied, et jaunes 
étant mûrs .-sa graine est placée au milieu du fruit; elle est blan- 
che, et pointue par les deux bouts, etcontientune petite amande 
doues : on les seme sur couche et sur du terreau , en Novembre 
et Décembre. On place quinze on vingt grains sous chaque clo- 
che , on les replante trois semaines après sur une couche neuve ; 
et au bout d'un mois sur une troisième: on les tient couverts jus- 
qu’à la fin de Mai. C'est à peu près la même culture que pour les 
melons , mais ou ne prend pas la même peine pour les tailler. 

MANIERE d’apprêter les concombres en maigre. Faites-Ies 
tremper dans une demi-cuillerée de vinaigre etun peu de sel ; en- 
suite passez-!es : mettez- les dans une casserole avec du beurre ; 
passez-ies sur le feu ; mettez- y une pincée defarine; mouillez-les 
avec du bouillon; faites-les cuire sans sausses: étant cuits , met- 
tez une liaison de jaunes d’œufs, et un peu de lait. 

Si c’est en gras , on met du bouillon de viande , ou un coulis , 
au lieu de bouillon maigre. 

Ragoût de Concombre? pour mettre sous les filets d’alovau , 
filets de mouton, fricandeaux de mouton.de veau piqué de mena 
lard , et mis à la broche, ou cuits dans leur jus sur le fourneau. 
Pelez vos concombres ; coupez- les par la moitié ; ôtez-en les pé- 
pins ; coupcz-les par petites tranches; pressez-les dans un linge , 
passcz-les dans un peu de lard fondu : étant roux , mouillez-les 
d’un bon jus ; faiies-les cuire doucement : dégraissez- les ; liez- 
les avec un coulis de veau , et jcttez-les sur celles des viandes 
ci- dessus que vous voudrez ; il y en a qui ajoutent trois oignons 
coupés par tranches . et marines. 

CONFISCATION ( la ) , est le droit qu’a le Roi ou le Sei- 
gneur Justicier de confisquer à son profit les biens d’un coupabl® 
condamné. Les Seigneurs Hauf-Justiciers ont droit de confisca- 
tion des biens meubles , et dos héritages situés dans l’étendue d» 
leur Justice, si ce n’est pouf crime de leze-Majesté ou de fausse 
monnoie . dont la confiscation appartient au Roi seul , et les cri- 
mes de félonie , dans lesquels le fief confisqué appartient au Sei- 
gneur du fief dominant qui a été offensé, quand même iln’auroit 
la Hhute-Justiqf, 
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CONFITURES. On appelle ainsi la préparation que l’on fait 
avec du sucre, ou du miel , ou du vin doux , ou du vinaigre, pour 
donner un goût agréable et pour conserver les Fruits, les herbes , 
les racines , et certains sucs. On fait des confitures sèches et li- 
quides. • 

Pour confire au sucre , il faut savoit la maniéré de le cuire com- 
me il faut. Voyej Sucre. Alors on peut entreprendre de confins 
toute sorte de fruits. Voye% à l’article de chaque fruit la maniéré de 
le confire. 

On peut encore confire la plupart des fruits au vin doux , an 
moût , et au miel. Toutes ces confitures siftit d’un très-grand se- 
cours dans une maison de campagne , au défaut d’autres qui sont 
plus coûteuses. 

CONSERVES ( les ) , different des confitures en leur consis- 
tance , car elles sont préparées en pâle , au lieu que les confits 
sont des fruits ou des racines cuits entiers, ou coupés par parties 
dans le sucre. Elles different encore en fce que leur matière ordi- 
naire sont les fleurs, les feuilles, les racines, etlcs fruits des vé- 
gétaux dans toute leur bonté. On en fait de deux sortes ; une li- 
quide , l’autre solide. 

Conserve de fleur d’orange. Hachez grossièrement une livre 
de fleurs d’orange épluchées : pressez-y un peu de jus de citron ; 
jettez-les dans une livre de sucre royal que vous avez fait fondre à 
la plume, etpresque à casser ; et, lorsque le bouillon est rabaissé, 
mêlcz-la bien avec le sucre ; ensuite travaillez le sucre autour do 
la poêle , jusqu’à ce qu’il fasse une petite glace par-dessus. Alors 
videz promptement votre conserve dans des moules de papier , 
vous les en ôterez deux heures après pour la conserver. 

CONSERVE de citron. Prenez i un citron , rapez-le de tous les 
côtés jusqu’au jus; pressez la moitié du jus dans la rapure: jettez 
votre citron dans une livre de sucre cuit à la grande plume , et 
dont vous aurez laissé rabaisser le bouillon en l’autant de dessus 
le feu : travaillez votre sucre avec la cuiller; et, quand il se for- 
mera une petite glace dessus , versez votre conserve dans vos 
moules , mais ne la versez pas trop chaude. 

CONSERVE de violettes. Pilez dans un mortier deux onces da 
la violette la plus belle ; exprimez-y dedans une goutte de jus do 
citron ; ensuite jettez votre violette dans une livre de sucre cuit 
à la première plume , et que vous aurez laissé un peu refroidir , 
et remuez avec une cuiller trois ou. quatre tours ; remuez-ie en- 
core un tour ; et dressez-le dans les moules. 

CONSERVE detoutes sortes defruils. Prenez poires , abricots, 
pêches , verius , groseilles , framboises et autres ; faites-les des- 
sécher, et sur une livre de sucre cuit a la plume, mettez-y quatra 
o»ces de fruits. 

Exemple de la maniéré de faire des conserves , par celles de 
roses. Prenez des boutons de roses rouges , avant qu’ils soient 
épanouis ; séparez-en la partie blanche , qu’on appelle onglets ; 
pesez une livre de boutons ainsi mondés , faites-les bouillir dans 
epviron trois livres d’eau : coulez la liqueur , exprimant légère- 
ment les roses ; puis pilez les roses jusqu’à ce qu’elles se délaient 
entièrement dans la bouche. Dans le même temps on fera cuire , 
dans la décoction coulée, doux livres de sucre blanc, jusqu’à cou- 
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sistance d'électuair# : on y mêlera hors du feu , avec un bist*<- 
tier , les roses pilées : on remettra la bassine sur un petit feu, en 
agitant continuellement la conserve : on en fera consommer dou- 
cement l’humidité , jusqu’à ce qu’elle ait acquis une consistance 
raisonnable, et on la mettra dans uij pot pour la garder. Elle est 
propre à modérer la toux , It* vomissement : elle fortifie l’estomac , 
et aide à la digestion. 

CONSIGNATION, est le dépôt qui se fait cher, une personne 
publique, comme un Notaire , d’une somme de deniers , en at- 
tendant la décision de quelque difficulté , ou l’événement d’une 
condition. La consignation a lieu en différents cas. Par exemple? , 
quand une somme nue à quelqu’un est saisie entre les mains du 
débiteur , par les créanciers de celui auquel elle est due , et que le 
jugement ordonne que le débiteur la consignera. La consignation 
se fait aussi pour arrêter le cours des intérêts , et faire tomber la 

S orte dos deniers consignés sur le créancier qui a été constitué en 
emeure de les recevoir : car la consignation tient lieu de paie- 
ment : mais il faut pour cela avoir fait auparavant des offres réel- 
les , et que la consignation soit ordonnée par Justice , et qu’elle 
soit réelle et effective. L’usage le plus ordinaire de la consigna- 
tion , est celui de l’adjudication par décret ; elle se fait entre 
les mains du Receveur des Consignations. 

CONSOUDE (grande) , plante qui croît dans les lieux hu- 
mides. Ses fleurs sont purpurines ou blanches : elle est une des 
principales vulnéraires. Sa racine est crffisolidante , propre pour 
la phthisie , les fluxions de poitrine , le crachement de sang , la 
dyssenterie , et pour aglutiner les plaies. On s’en sert aussi exté- 
rieurement pour arrêter le sang et l’hémorragie des plaies. 

CONSTIPATION , ou ventre resserré. Remede : buvez pour 
votre boisson ordinaire , de l’eau dans laquelle vous aurez fait 
bouillir du seigle , de la même maniéré qu’on fait l’orge. 

Autre. Prenez d’heure en heure quatre onces d’huile d’olive 
.chaque fois en lavement. 

Autre. Prenez deux heures avant votre souper ’ des pruneaux 
cuits avec leur décoction , et buvez la moitié d’un demi-verre 
• de vin mêlé avec beaucoup d’eau , avant que do manger les pru- 
neaux , et l’autre moitié après les avoir mangés. Ou avalez un 
bouillon de feuilles de mauve, cuites avec du beurre frais , dans 
lequel on pourra (aire dissoudre une demi-once de manne. 

CONSTITUTION de rente, ou rente constituée ( la ) , est 
tin contrat dè rente qui emporte aliénation , par lequel celui qui 
emprunte de l’argent vend et constitue sur lui une rente au pro- 
fit de celui qui en donne le prix, au moyen de l’argent qu’il donne 
au débiteur de la rente. Les conditions essentielles pour la vali- 
dité d’un conlrat de constitution, sont : i , tf que le sort principal 
soit aliéné pour toujours, c’est-à-dire, qu’il ne peut jamais etre 
répété par celui qui l’a aliéné. i.° La rente ne peut pasêtrecons- j 
tituêe, à un plus haut pied que celui de l'Ordorinanc" qui est au- 
jourd’hui le denier vingt, c’est-à-dire, cinq pourcent ; par exem- 
ple , sur vingt mille livres de sort principal , on peut constituer 
mille livres de rentes; et si on prenoit davantage , la rente serait 
usuraire. 3.° Il faut que le débiteur de la rente ait ia faculté per- 
pétuelle de la racheter en remboursant le sort principal. On doit 
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dliscrver que quanti la rente a été constituée sur un certain pied , 
elle demeure toujours fix£ sur ce même pied , quelque change- 
ment qui soit arrivé depuis à l’Ordonnance ; ainsi les rentes cons- 
tituées au denier dix-huit avant l’année i 665 , 5 sont toujours pavées 
au denier dix-huit. 4. Les rentes constituées sont dues par la per- 
sonne et non parles héritages affectés et hypothéqués pour la sû- 
reté d'icelles , à la différence des rentes foncières qui sont atta- 
chées au fonds. 6.° Pour juger si elles sont meubles ou humeur 
Mes , on suit à l’égard des rentes sur le Roi, le Clergé , les Pro- 
vinces , la coutume du liou où elles sont assignées : les rentes sur 
l’Hôtel-de- Ville de Paris sont réputées immeubles ; celles sur 
les Etats du Languedoc sontrréputées meubles : les rentes dues 
par des particuliers se règlent par le domicile du créancier. 6.° On 
ne peut demander que cinq années d’arrérages de rentes consti- 
tuées ; et si on passe cinq ans sans faire au debiteur un comman- 
dement ou sommation de payer , les arrérages du passé demeu- 
rent prescrits. 

CONTRAINTE. On appelle ainsi un Jugement ou Ordon- 
nance rendue en vertu d’un titro exécutoire, en conséquence du- 
quel un Huissier contraint quelqu’un par voie de saisie et exécu- 
tion : on appelle aussi de ce mot les ordres des Fermiers et Re- 
ceveurs des droits du Roi, qui décernent des contraintes contre 
les redevables. Le Commissaire aux saisies réelles décerne des 
contraintes contre les Fermiers judiciaires qui ne paient point. 
Pour décerner une contrainte , il faut avoir serment en Justice , 
et un pouvoir spécial. 

Contrainte par corps. Cas auxquels elle peut avoir 
lieu: 1.® Lorsque quelqu’un s’est emparé par force et violence 
d’une maison ou héritage ; car on peut être contraint par corps 
d’en délaisser la possession. a.» Pour stellionat. 3 .° Pour dépôt 
nécessaire. 4 -° Pour deniers royaux. 5 .® Pour délivrance de de- 
niers consignés par autorité de Justice. 6.® Pour la représentation 
de meubles saisis. 7.® Pour lettres de change ou pour billets por- 
tant promesse de fournir lettre de change ou la valeur , et pour 
billets de change. 8.° Pour achat de vin sur les étapes , de grains 
dans les marchés , de bestiaux et autres marchandises dans les foi- 
res. 9 0 . Pour l’exécution des contrats maritimes , ventes et achats 
de vaisseaux. 10.® Pour l’exécution des baux des terres et héri- 
tages de la campagne ; car les propriétaires la peuvent stipuler 
contre leurs Fermiers. 1 1.® Pour dépens adjugés en vertu de Sen- 
tence montant à 200 iiv. et au-dessus. 12.® Pour restitution de 
fruits au-dessus de 200 liv. i 3 .® Pour dommages et intérêts au- 
dessus de 200 liv. 14. 0 Pour sommes liquides et certaines , résul- 
tantes de gestion de tutelle ou de curatelle. 

Les femmes ne peuvent être obligées par corps, que quand elles 
sont Marchandes publiques. 

CONTRAT. Convention faite entre deux ou plusieurs : on 1 
donne généralement le nom de contrat à tous les pactes et con- 
ventions qui se font entre les hommes , de quelque nature qu’elle* 
soient, et qjles produisent une action civile. 

CONTRAT de Mariage. On entend par-là l’acte ou contrat qui 
précédé la bénédiction nuptiale , et qui contient les clauses et cou-. 

\ entions faites par rapport au mariage, Au reste, iln’estpasnécess 
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cessaire pour la validité d’un mariage, qu’il y ait tvn contrat par 
écrit , sur-tout antre majeurs , quoiqu’il soit plus avantageux 
d'en. faire un. Voyt\ MARIAGE. 

CONTRAT de constitution. La promesse sous seing privé de 
passer contrât de constitution à la volonté de celui de qui on a 
Teçu un sort principal , et d’en payer dès-lots l’intérêt , ne dif- 
féré point du contrat de constitution passé pardevant Notaire j 
mais elle n’emporte point d’hypotheque , et elle n’est exécutoire 
que lorsqu’elle a été reconnue en Justice , ou passée pardevant 
Notaire. 

CONTRAT d’union. C’est un contrat qui se fait entre les créan- 
ciers d’un homme obéré de dettes , par lequel ils s’unissent pour 
agir de concert, et empêcher que les biens de leur débiteur ne sa 
consomment en frais parla multiplicité des procédures. Parce mê- 
me contrat ils nomment des Directeurs , auxquels ils donnent pou- 
voir de faire toutes poursuites et diligences nécessaires pour la 
conservation de leurs droits et pour leur intérêt commun, etcon— 
sentent çiue tout ce 'qui aura été fait par eux vaille comme s’il 
avoit été fait par tous les créanciers du débiteur. Enfin , ils con- 
viennent qu’il sera procédé à une vente volontaire des biens de 
leur débiteur ; mais lorsque le Roi est créancier du débiteur . on 
ne peut pas faire ce contrat d’union , et on est obligé de procéder 
à une vente forcée et judiciaire . 1 

CONTRE-ESPALIERS (les) sont des arbres plantés en li- 
gne parallèle prés de l’espalier. On doit les palisser un an après 
qu’on les a plantés : ce que l’on fait par le moyen d’un éçhalas 
.planté a chaque côté de l’arbre , et auqitel on attache deux per- 
ches en travers pour faire prendre le pli à l’arbre : à mesure 
qu’ils croissent on leur fait prendre la forme d’éventail. On taille 
les branches à fruit dans le haut plus longues d’un pouce que 
les branches à bois ; on met entre chaque arbre un gros pieu , 
et' on y attache deux rangs de perches d’une égale distance pour 
que les'arbres soient bien palissés : on les arrête à la hauteur 
qu’on veut , comme k cinq ou six pieds , et on coupe le haut 
tous les ans. 

CONTRE-LETTRE. Pactîon secrete faite contre un con- 
trat T et qui déroge aux clauses qui y sont portées. C’est un dé- 
tour concerté entre les parties pour retenir d’une main ce qu’on 
abandonne de l’autre , ou pour mettre à couvert ce qu’on appré- 
hende d’engager ou de rendre. 

Les contre-lettres ne font foi que lorsqu’elles sont passées de- 
vant Notaires ou reconnues en Justice. Les contre-lettres sont 
défendues dans les contrats de mariage , ainsi qu’eu l’acquisition 
des Charges et Pratiques des Procureurs. 

CONTRIBUTION au sou la livre , ou au marc la livre. C’est 
ïe partage qui se fait des deniers provenants de la vente des meu- 
fclcs et effets mobiliers du débiteur , en cas de déconfiture oit 
d’insolvabilité de sa part, discu-sion faite des. biens. Par exem- 
ple , si , après la supputation faite des dettes et des deniers pro- 
venants des effets mobiliers , .chaque Créancier doit perdre un 
quart de sa dette, c’est-à-dire, cinq sous par livre, chaque Créan- 
ciers aura quinze sous pour livre de tout ce qui lui est dît ; celui 
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«uquel sera dû 100 livres , en aura 75 ; celui dont la dette sera 
de 1000 livres, en aura 760 : ainsi des autres. 

Au reste , pour tirer le sou pour livre, il ne faut que réduire en 
sous la somme qu’on rout distribuer ou répartir , et dis iser tous 
lesdits sous par la somme capitale ; ensuite , lorsque l’on* trouvé 
par la réglé de la division combien de sous il appartient à chaque 
livre , il faut multiplier la somme de chaque particulier par les- 
dits sous , et ce qui deviendra de la multiplication sera la part et 
portion de chaque paticulier. 

La contribution n’a point lieu à l’égard des immeubles , et les 
deniers qui proviennent de la vente d’iceux sont distribués entre 
les Créanciers , suivant l’ordre de leur hypotheque et de leur 
pri vîlege. 

CONTUMACE ( Purger la ). Cette expression a lieu àl’c- 
g:.rd des personnes condamnées pour crime : elle signifie que le • 
condamne vient se mettre en état dans les prisons du Juge qui 
^ instruit la contumace , a l’effet de se justifier touchant le crime 
p >ur lequel il à été condamné. Mais , pour pouvoir purger la 
contumace, il faut que le condamné se constitue prisonnier dans 
les cinq ans, à compter du jour de la condamnation ; après ce 
temps il n’y peut plus être reçu , à moins qu’il n’obtienne des 
lettres pour ester à droit. 

Lorsque le condamné est constitué prisonnier dans le terme 
prescrit, la contumace est purgée de plein droit , et il n’a pas 
besoin d’interjetter appel de la Sentence de contumaee : telle* 
sont les dispositions de l’Ordonnance criminelle de i(.ro. 

COO. Oiseau domestique : c’est të mâle des poules. Un bon 
«oq doit être de moyenne taille, mais plus grande que petite , le 
plumage noir, ou d’un rouge obscur , les pieds gros , garnis d’on- 
gles et d’ergots , les cuisses longues , fournies de plumes , la poi- 
trine large , le cou élevé , garni de plumes de diverses couleurs , 
le bec court, les yeux noirs et bleus , les ailes et la queue gran- 
des et fortes, la queue à deux rangs et recourbée , élevée au des- 
sus de la tète , la tête levée , rouge et point longue ; qu’il soit ar- 
dent à caresser les poules : un coq peut suffire a douze ou quinze 
poules. • 

Lorsqu’étant petits, on les châtre , on les appelle chapons. 

La chair de^coq est difficile à digérer, mais on en fait des boitil- 
lons qui nourrissent , restaurent et fortifient beaucoup. 
COQUELICOT. Vove{ Pavot rouge. 

COQUELUCHE» Espece de maladie courante en certaines an- 
nées , dont une infinité de gens sont attaqués , sur tout les en- 
fants. C’est une toux stomachale fort profonde, qui s’annoncopar 
un mal de tête r la voix devient rauquê : on éprouve quelque 
frisson , un peu de fievra : la toux est violente ; l’accablement , 
les lassitudes et le dégoût accompagnent ce mal. 

Le meilleur remede pour débarrasser l’estomac de la lymphe 
visqueuse qui l'embarrasse , et. d’employer les vomitifs : ôn na 
do’t-pas craindre que les vomitifs violentent la constitution des 
enfants ; car alors les fibres de leur estomac sont fort lâches par 
elles-mêmes , et par l’abondance de cet!'* sérosité glaireuse : on 
doit choisir les plus doux , comme l’ipécacuanha ou le kermès 
•damai , même le tartre stibie, dent il est facile de ménager - 
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l’action , et qu’on peut prescrire à juste ilose : ces sortes d’éméti- 
ques divisent bien mieux les humeurs sur lesquelles ils agissent , 
que tous les autres médicaments qu’on atartdè peine à faire pren- 
dre aux enfants ; au lieu qu’on peut leur ubnner de ceux-là sans 
qu’ils s’en apperçoivent. 

Autre remede, tant pour les enfants à la mamelle , qu’à ceux 
qui sont sevrés. On doit leur faire prendre un mélange composé 
avec une once d’huile d’amandes douces , un ou deux gros de 
sirop de diacode , et une once de sucre candi eri poudre ; leur en 
donner de temps ou temps un quart de cuillerée a café , et leur en 
faire sucer le long du jour avec un petit bâton de reglissa verte ‘ 
xatissé et effilé par le bout , et trempé dans la composition. Ce 
remede apaise la toux , les fait cracher, et entretient la liberté 
du ventre. 

a. 0 On doit nourrir les enfants sevrés , pendant cette maladie , 
avec des bouillons , des potages , des panades , des bouillies , des 
œufs frais, des compotes de pommes ; leur donner pour boisson 
ordinaire d’une tisane avec une demi-'poignée de la racine de 
scorsonère , une once de tablette de. guimauve , un dorni-gros de 
cannelle en poudre : on fera bouillir et réduire le tout à la 
moitié. 

3." Leur frotter soir et matin l’estomac , la poitrine et la plante 
des pieds , avec de l’huilo de muscade et du beune frais parties 
égales , fondues ensemble , et chauffées dans-une cuiller avec utï 
filet d’eau-de-vie ; appliquer sur les parties uu papier brouillard 
mouillé , et un linge chaud par-dessus. 

,j.° S’ils ne reposent pas la nuit, on leur donnera avant de les 
coucher , depuis un gros jusqu’à deux gros de sirop de coquelicot. 

b. ° Si la toux est encore opiniâtre , les purger avec un demi- 
gros de follicules de séné , vingt-grains de rhubarbe , quinze 
grains de sel d'absinthe et une once de manne. Ou fait bouillir le 
tout a petit feu dans deux tiers do demi-septier d’eau réduits au 
tiers , et on le passe sans expression : on diminue la dose selon 
l’âge et les forces. 

6. u Si la coqueluche est accompagnée de fievre , et que l’enfant 
rejette les aliments , on peut lui donner quelques gouttes d’es- 
sence émétique , ou un demi grain de kermès minéral : les co- 
queluches durent ordinairement près de deux mois lorsqu’elles 
sont négligées. 

Les grandes personnes attaquées de ce mal observeront le mê- 
me régime, en augmentant seulement la dose des remedes. 

CORDIAUX ou CARDIAQUES (les) , sont des remedes 
destinés pour rétablir la fermentation en ranimant le sang , et fa- 
ciliter la secrétion des matières impures. On met au nombre des 
cordiaux la teinture d’or , les gouttes d’Angleterre , la quintes- 
sence de vipere, la poudre de la Comtesse de Kent, la confection 
d’alkermès et d’hyacinthe , la thériaque , l’opiate de Salomon, les 
eaux, spiritueuses , tant simples que composées , comme l’eau 
impériale, de mélisse, de sauge, etc. 

Comme ces remedes spiritueux sont remplis de sels volatils ,• 
on s’en sert avec succès dans les apoplexies, la léthargie, la pa- 
rai vsîe , les fièvres malignes et pestilentielles, la petite vernie , 
jou geôle , fluxions du poitrine, vapeurs hystériques , évanouisse- 
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ments , convulsion , consomption , maigreur , maladie de lan- 
gueur , vertiges , vapeurs , suffocation de mere , etc. 

Mais on ne doit employer les cordiaux trop actifs , comme la 
teinture d’or et les gouttes d’Angleterre , que dans les accidents 
graves. Vove{ Eau divine , ELxir ihériacal , Poudre de la Com- 
tesse de Kent. 

CORIANDRE. Plante dont la semence est en usage en 
médecine. La meilleure est grasse , bien seelie , blanchâtre , do 
bonne odeur ; elle est chaude , astringeantc , et tort propre à la 
relaxation de l’estomac ; car elle le ferme à la fin des repas ; elle 
arrête les rots et les vapeurs qui montent à la tête ; elle aide à la 
digestion , et chasse les vers. On cultive cette p*lante dans les 
jardins en terroir gras et bien exposé : on la seme eu Mars sur 
couche. * 

CORMIER. Arbre qui produit un fruit de la grosseur des 
nefflcs , et de couteur rousse , qu’on appelle cormes ou sorbes. 
Elles no mûrissent jamais sur l’arbre ; mais après qu’on les a 
abattues , on les laisse mûrir sur la paille , et elles deviennent 
molles et agréables au goût : on en fait une boisson. Le cormier 
vient dans les lieux froids et humides. On les éleve de semence , 
mais il faut presque la vio de l’homme pour en recueillir le fruit : 
on couvre les racines de fumier ; au printemps on les arrose et on 
les éclaircit ; on les laboure deux ou trois fois , et on les trans- 
plante en terre humide dans des trous profonds de trois pieds , et 
de quatre en quarré. Le bois de cet arbre est rougeâtre et extrê- 
mement dur. On se sert de son tronc pour fairo des pièces de 
pressoir ; on en fait aussi des outils de menuiseries , des chevilles 
de moulins. 

CORMORAN. Oiseau de proie aquatique , assez semblable 
au corbeau : il a le bec rougeâtre et long aussi bien que le cou. 
11 est avide du poisson , et il en détruit beaucoup : on s’en sert 
pour la pêche. Il se plonge de fort haut sur le poisson qu’il voit : 
l’avant pris , il le jette en l’air, et le reçoit dans son bec pour l’a- 
valer aussi-tôt , mais on lui met au bas du cou un anneau de fer , 
par le moyen duquel on lui ôte le poisson. Ces oiseaux habitent 
volontiers le Ion» des étangs ou de la mer , et font leur nid au 
haut des arbres. On prétend qo 'étant jeunes , ils sont bons à 
manger ; mais il n’est pas trop facile-de les prendre , et il faut 
user pour cela de stratagème. 

CORNE de cerf. Plante potagère : on en mange jen salade ; elle 
est astringeante , vulnéraire , propre pour arrêter le cours de ven- 
tre , les hémorrho'ides , la colique néphrétique , la rétention d’u- 
rine , et pour consolider les plaies. 

CORNEILLE , oiseau noir. C’est une espece de corbeau . mais 
plus petit : il a le bec gros et assez long. Les corneilles font beau- 
coup de dégât dans les terres ensemencées : on en prend beau- 
coup avec un rets saillant , ou avec des cornets de gros papier , 
englués en dedans , au fond desquels on met de la viande hachée , 
et que l’on fiche dans des tas de fumier ou dans les terres labou- 
rées : car alors l’oiseau voulant manger ce qui est au fond du cor- 
net , s’attache le cornet autour delà tèie, et ne sait plus où il 
est , et ou le tue facilement. 
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CORNOUILLER , ou cormier ; arbre qui produit un fruit nn 
peu long , et à noyau , rouge quand il est mpr , et d'un goût ai- 
gre'et. Le bois de cet arbre est massif et fort dur , son écorce 
pleine de nœuds. Il vient facilement dans toute sorte de terre : 
oit en prend dans les bois , afin qu'il vienne plus vite. 

CORNICHONS ( les ) sont des Concombres qui n’ont pu pro- 
fiter et venir à maturité ; on les confit sur la fin d’Août , de cette 
sorte. Lavez-Ies dans l’eau fraîche’, essuyez-les , piquez-lcs avec 
un piquoir en plusieurs endroits , rangez-les dans un pot avec du 
vinaigre assaisonné de sel , pou re concassé , clous de girofle » 
qu’ils trempent bien , et tenez-les bien couverts. 

Nouvelle recette. Lavez les cornichons dans de l’eau fraîche , 
essuyez-les , et laissez-les un peu amortir à l’air , rangez-les tous 
dans un pot ou bouteille de verre à col large avec de bon vinai- 
gre. Un mois après , retirez ce vinaigre , qui peut servir pour les 
salades des domestiques , et remettoz-en d'autre , que vous assai- 
sonnez de sel. Ajouttez une bonne poignée de cresson alénois bien 
épluché ; que le tout trempe et soit bien couvert. Le cresson alé- 
nois donne un goût très-délicat à cette espece de confiture. Beau- 
coup de personnes préfèrent cette maniéré de préparer les corni- 
chons et autres confitures en vinaigre. 

CORS des pieds , tumeur dure qui yicnt aux pieds , et qui 
cause beaucoup de douleur en certains temps. Remède pour les 
guérir ; trempez votre pied dans de la lessive chaude pour amol- 
lir les cors ; coupoz-en la superficie , et appliquez dessus la ra- 
cine de grande éclaire écrasée , qui tirera le calus en vingt-quatra 
heures. 

Ou , appliquez dessus de la gomme ammoniac , dissoute en 
eau-de-vie. 

Ou, mâchez du blanc de poireau , et ainsi imbu de votre salive , 
appliquez-Je sut le cors , et Continuez jusqu’à guérison. 

CORVÉES ( les ) sont des journées de travail que les Seigneurs 
peuvent exiger de leurs censitaires, on leur fournissant leur nour- 
riture . sans être obligés de leur payer des salaires. Les corvées 
sont différentes , suivant les titres des Seigneurs : car tantôt ceux 
qui les doivent ne sont obligés que de fournir- le travail de leurs 
corps , tantôt ils sont obligés do fournir des charrettes attelées 
avec des bœufs ou des chevaux. Dans la Coutume de Paris , les 
Seigneurs ne peuvent pas prétendre le droit de corvées , s’ils n’en 
ont des titres -valables , et des aveux et dénombrements anciens ; 
car ce droit ne peut être acquis ni prescrit par possession immé- 
moriale. Lorsque par le titre du Seigneur les corvées sont indé- 
finies , on les réduit à douze par an pourchaquehabitant.Cen’est 
que pour les besoins du Seigneur personnellement que les corvées 
peuvent être exigées , et il ne peut , ni les céder , ni les affer- 
mer. Ordinairement les corvées sont réelles , c’est-à-dire , dues 
à raison du fonds : ainsi aucun Tenancier n’en peut être dispen- 
sé : mais si elles sont personnelles , les Nobles et les Ecclésias- 
tiques en sont exempts. On ne peut exiger les corvées des années 
passées. , 

COTÉ ( mal de ). Remède. Prenez, une poignée de verveine 
deux cuillerées de farine de seigle , deux cuillerées de froment 
avec quatre blanç.s d’œufs; pétrissez le tout ensemble, et mette». 
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le un peu chaud entre deux linges , que vous appliquerez sur la 
Côté. 

Ou bien , prenez trois blancs d’ceufs , une poignée de farine da 
foves , un peu de sel ; ajoutez-y le suc ou expression d’une petite 
botte de verveine qu’on a bien pilée : mettez le tout ensembles 
dans le mortier ; étendez- le sur des étoupes ; arrangez-Jcs de ma- 
niéré qu’elles aient la forme d’une assiette ; laites bien chauffer 
ce cataplasme devant le feu , et appliquez- le sur le mal de côté j 
mettez par dessus deux serviettes bien chaudes , et laissez le tout 
• pendant vingt-quatre heures. 

COTIERES. On appelle ainsi, en jardinage , un espacedo sept 
ou. huit pieds de distance entre les murailles et la bordure des 
allées. 11 est destiné pour cultiver à l’abii et sous la réflexion du 
soleil , différentes sortes de légumes hâtifs , et les préserver du 
grand froid ou du grand chaud, comme laitue , fraises , pois , eter 

COTIGNAC , «espece de gelée de coing. Maniéré de le faire. 
Prenez une douzaine de coings , ou seulement huit , s'ils sont 
gros , qu'ils soient mûrs , jaunes et sains : coupez-!es par petits 
morceaux ; faitcs-les bouillir dans cinq ou six. pintes d’eau , et 
réduisez le tout a deux pintes ; passez-le dans un linge blanc qui 
soit fort , mettez votre décoction dans une poêle à confiture, 
avec quatre livres de sucre , parce que la livre de fruit en décoc- 
tion est une chopine de Paris ; faites bouillir le tout jusqu’à co 
qu’il soit en gelée : ôtez alors votre poêle de dessus le feu ; lais— 
sez-Ia reposer ; versez votre cotignac tout chaud dans des boîtes 
ou des pots. Il est fort- bon contre la dysenterie. 

COUCHES ( les ) sont des carreaux de terre , faits avec du 
grand fumier de cheval ou de mulet , nouvellement sorti de l’é- 
cune , et avec huit à neuf pouces de terreau , ou fumier sec. Les 
carrés doivent être hauts de quatre pieds , et larges d’autant , et 
exposés au midi. Quand la couche est faite , on laisse passer sept 
ou huit jours , pour laisser évaporer la grande chaleur du fumier. 
Les couches ont été imaginées dans les pays tempérés , pour avoir 
en toute saison des laitues de toutes especes , des chicorées , et 
autres salades. On couvre les graines avec des cloches ou des 
paillassons , élevés d’un pied , pour les préserver du grand froid. 
On doit rechausser les couches de temps en temps , c’est-à-dire , 
remuer le fumier qui y servoit ; et si le fumier est entièrement 
pourri , on fait le rechaussement avec un ou deux pieds de nou- 
veau fumier. 

COULIS ( le ) sert pour apprêter une infinité de ragoûLs. 11 se 
fait avec de la rouelle de veau ( dont la quantité est une livre 
pour un demi-septier ) , de petits morceaux de iard , et deux ou 
trois oignons : mettez le tout daiis une casserole couverte , et 
n abord sur un petit feu , afin que la viande jette son jus ; puis 
faites bon feu jusqu’au moment que la viande veut s’attacher; mo- 
dérez alors le feu ; laissez la viande s’attacher doucement ; rctiréz- 
la avec des légumes sur une assiette , et mettez dans la casserole 
un morceau de beurre et de farine , eu égard à la quantité du, 
coulis. Tournez votre jus jusqu’à ce que le roux soit bien fait ; 
mouillez-le avec du bouillon chaud ; remettez !a viande dans !a 
casserole , et faites-la cuire encore deux heures à petit feu ; a yen 
#oiu de dégraissai le evuli» lorsqu’il est fait ; passez- le dans un 
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tamis. Un Coulis bien fait doit être de telle couleur cannelle , tiî 
trop clair , ni trop épais , et ne point sentir l’attache. 

Autre maniéré de faire du coulis. Prenez par exemple deux ou 
trois livres de veau , une demi-livre de iambon maigre coupé par 
tranches , et dont vous garnissez le tond d’une casserole ; ajoutez— 
y un oignon coupé par tranches , carottes et panais ; mettez U 
casserole sur le feu , et- lorsque le tout est de belle couleur , et 
qu’il est attaché., mettez-v un peu de lard fondu et de farine ; re- 
muez.-le , mouillez.-le de bon bouillon ou jus ; assaisonnez-le de 
truffes , champignons , ciboule , persil , clous , croûtes ; faites- 
les mittonner pendant trois ou quatre heures : étant cuit , retirez 
les tranches de veau ; passez le coulis par l’étamine. Le coulis 
clair sert pour toutes sortes d’entrées et d'entremets. 

COULURE. On appelle ainsi les fâcheux accidents qui arrivent 
aux bleds lorsqu’ils coulent ; alors les épis ne contiennent que de 

Î ietits grains „ dans lesquels il n’y a point de farine ; ce qui arrive 
orsqu’il tombe beaucoup de pluies froides dans les temps de 1a 
fleur. 11 y a des gens qui prétendent que les éclairs par leur viva- 
cité font couler les grains. 

COUP de pied violent donné à un cheval , et avec enflure , en 
quelque endroit que ce soit. 

Rernede. Fartes saigner le cheval du cou ; bassinez- le avec de 
l’eau-de-vie ou esprit de vin cinq ou six fois le jour; frottez tous 
les tours le mal avec un bon onguent. 

Ou bien , prenez de la terre glaise dont on fait les pots de ter- 
re ; détrempez-la avec du vinaigre en pâte claire ; faites-la cuire 
en remuant jusqu’à ce qu’elle s’épaississe ntêlez-la avec de l’eau- 
de-vie pour la détremper comme elle étoit auparavant ; appliquez- 
la sur le mal en forme de cataplasme , l’ayant auparavant frotté 
avec de l’rau-de-vie. 

COURBATURE. Maladie des chevaux. C’est une chaleurcon- 
tre nature qui affecte le poumon : elle a les mêmes signes que la 
pousse , avec plus de violence : elle est causée par excès de tra- 
vail ou de course , ou par un reste de maladie , ou pour avoir eu 
une mauvaise nourriture dans la jeunesse, ou par quelque ohstruc- 
tion dans les conduits du poumon qui empêche la respiration. 

Rcmede. Si le cheval est jeune et sans fie vie . uiettez-le.au 
verd dans les premières herbes , iaissez-le à la rosée du mois d’A- 
vril et de Mai. Si on n'est pas en saison commode, ôtez-lui le 
foin et l’avoine , donnez-lui de la gerbéc de froment et du son ; 
saignez-le; donnez-lui un lavement d’une décoction faite avec les 
racines apéritives concassées , chiendent, garance, câpres, arrête- 
bœuf, et les herbes émollientes , mauve , guimauve , violette , 
pariétaire , demi-livre da miel mercurial dans deux pintes et demie 
d’eau ; on le réitéré cinq ou six jours. a.° Donnez-lui tous les 
jours depuis une once jusqu’à deux , dans du son mouille , du foie 
d’antimoine en poudre. 

Si le cheval a la fievre , prenez chardon béni et hysope , de cha- 
cun une poignée ; sucre de réglise . deux onces ; racine de gen- 
tiane concassée , une once , faites bouillir le tout dans trois de- 
mi-septiers d’eau l’espace d’une demi-heure ; puis versez sur la 
décoction un domi-septier de vin blanc , passez le tout ; délayez 
une pincée de safran , et le donnez au cheval en «ne fois ou eu 
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deux : le lendemain il faut le saigner des flancs , le nourrir avec 
des orges mondés , ou de pain cuit , ou de son , le tenir souvent 
au mastigadour , et souvent le lui ôter. 

COURONNE IMPERIALE. Plante bulbeuse dont les fleurs 
sont à six feuilles , disposées en forme de couronne , surmontées 
d’un bouquet de feuilles : elles sont jeunes ou pâles , ou de cou- 
leur purpurine. Cette plante aime mieux le soleil que l’ombre : 
on fait un trou en terre d’un pied et demi ; on le remplit de di- 
verses sortes de terres , eK au fond on met du fumier de vache -, 
quatre doigis de terre commune , quatre doigts de terre noire , et 
par dessus du fumier corrompu : on met l’oignon sur le tout , et 
on le couvre de quatre doigts de terre ; mais on l’en tire sitôt que 
la tige commence a se flétrir. 

COURGE. Plante potagère approchant de l’espece de la ci- 
trouille : il y en a de plates , de longues et de ronfles , qu’on ap- 
pelle calebasses. On les cultive comine les citrouilles. 

COUTUME ( la ) est un usage oü un droit établi dans une 
Province , ou certaine étendue de pays , par le tacite consente- 
ment des peuples. Ea Coutume imite la loi, et même l'interprete ; 
elle a la force de loi dans ia Province pour laquelle elle a été 
faite. Les Coutumes règlent les droits des particuliers. On doit 
suivre la Coutume du domicile dans ce qui concerne l’état des 
personnes , leur capacité , leur condition. A l’égard de ce qui con- 
cerne les immeubles et les droits immobiliers , ils doivent se ré- 
gler par la Coutume où les héritages sont situés : a l’égard de la 
validité des contrats , des testaments et autres actes , ils doivent 
être faits selon les formalités requises par les Coutumes des iieux 
où iis, sont passés. D’où il suit , i.° que quant à l’âge de pouvoir 
Faire testament , il faut se régler par la Coutume du domicile du 
Testateur ; a.® quant aux biens dont il peut disposer par testa- 
ment , par les Coutupies des lieux où ils sont situés ; 3.“ pour les 
formalités du testament , par la coutume du lieu où ie testament 
est pa-sé. 

CRAMPE. Espece de goutte qui engourdit les nerfs , et qui 
cause quelquefois de violentes douleurs. 

Remede. Prenez une bonne poignée de pervenche et autant de 
sommités de romarin ; faites-les chaufïer sur un réchaud dans un 
plat ; apaliquez-les le plus chaudement qu’il est possible sur la 
partie .affligée . et renouveliez ce remede le matin et le soir. 

CREANCIER ( un ) est celui à qui il est dû quelque chose, et 
pour raison de laquelle il est en droit de faire une demande en 
Justice. 11 y a plusieurs sortes de créanciers. 

Les CREANCIERS hypothécaires ordinaires , ce sont ceux qui 
ont hypotheque sur les biens de leurs débiteurs. On les colloque 
suivant l’ordre dos temps de leurs créances , et on préféré celui 
qui est antérieur au postérieur. 

Un CREANCIER hypothécaire est en droit d’exercer sa pour- 
suite contre le possesseur de la chose qiîi lui est hypothéquée , 
quoiqu'elle ne soit plus en possession du débiteur qui a consti- 
tué l’hvpotheque , et qu’elle ait passé en la possession d’un nou- 
vel acquéreur : c’est ce qu’on appelle droit de suite par hypo- 
théqué. En vertu de ce droit , il peut poursuivre.pour différents 
droits ou rentes , le nouvel acquéreur de l’héritage , et l’obliger 
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à continuer la rente ou à déguerpir l’héritage. Ce droit de suite 
n’a lieu que pour les immeubles , et non pour les meubles, quand 
ils sont hors de la possession du débiteur ; car s’ils y étoient , il 
pourroit les saisir , et par cette exécution en faire un gage de Jus- 
tice. Or , dans ce cas , il peut suivre le meuble contre quiconque 
s’en trouverait ensuite possesseur. 

Les CREANCIERS privilégiés hypothécaires ; tels sont les bail- 
leurs do fonds , à qui le prix des héritages vendus est dû : les ma- 
çons qui ont bâti la maison : ceux, là sont colloqués lés premiers , 
en vertu de leurs privilèges , et sans avoir égard au temps. 

Les CRÉANCIERS chirographaires ordinaires ; ce sont ceux 
qui n’ont que des billets ou des reconnoissances sous seing privé , 
lesquelles n’emportent ni hypotheque ni privilège : ils sont payés 
sur le prix de la vente des meubles , et en cas de déconfiture , 
par contribution au sou la livre ; et même lorsqu’il n’y a que 
des effets mobiliers , les Créanciers hypothécaires ne sont consi- 
dérés que comme des créanciers chirographaires , parce que les 
meubles n’ont point de suite par hypotheque , et ils viennent 
comme les autres par contribution. 

Les CRÉANCIERS chirographaires privilégiés sont ceux qui 
sont payés par préférence avant la contribution ; tels sont les 
frais funéraires , ceux de la maladie , les loyers do la maison , les 
gages des domestiques , et celui qui a vendu un meuble dont il 
n’a pas été payé. 

CREME. C’est la partie du lait la plus grasse , elle fait le 
meilleur beurre ; on en fait d’excellents fromages , des tourtes , 
et autres sortes de mots délicats , que l’on sert aux entremets sous 
le nom de crème. Voici les plus connues. 

CREME pour les tourtes. Dclayez dans une pinte de lait huit 
jaunes d’œufs , trois pincées de farine , un peu de sel , avec six 
onces de sucre , et un morceau d’écorce de citron haché menu ; 
faites bouillir le tout ensemble sur un fourneau point trop ar- 
dent ; remuez continuellement avec la spatule , jusqu’à ce qu’elle 
soit épaisse ; laissez le refroidir ; faites en une pâte fine , et for- 
mcz-cn la tourte que vous avez dressée sur une leurtiere , et que 
vous frotterez de beurre auparavant. 

CREME brûlée. Délayez dans une casserole deux cuillerées de 
farine avec quatre œufs , les blancs et les jaunes ; meltez-y en- 
suite une demi-cuillerée d’eau de fleur d’orange , et une pincee 
de citron verd haché très - fin. Versez dessus un demi-septier de 
crème, et un demi-septier de lait ; deux onces de sucre , un g'ain 
de sel comme un pois ; faites cuire le tout à petit feu pendant deux 
heures , et remuez toujours ; ensuite mettez dans le platque vous 
devez servir , un morceau de sucre avec demi-verre d’eau ; faites- 
le bouillir sur un bon fourneau jusqu’à ce qu’il soit de couleur can- 
nelle , et y versez promptement de la crème ; remuez avec un 
couteau sur la crème lç sucre qui est sur les bords du plat. 

• CREME blanche. Faites bouillir et réduire à un tiers une pinte 
de lait et une chopine de crème ; puis mettez-le un peu refroi- 
dir ; alors délayez avec de l’eau un peu de présure dans une 
cuiller , mettez-Ia dans la crème , et passez le tout dans un ta- 
mis ; versez votre crème dans le plat que vous devez servir ; 
mettez-le sur la cendre chaude , avec un couvercle ; mettez de U 
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•endre chaude sur le couvercle , le tout jusqu’à ce que la crème 
soit prise ; puis mettez-la au frais pour la servir froide. 

CREME de chocolat. Délayez dans une chopine de lait et Un 
demi septier de crème , deux jaunes d’œufs et trois onces de su- 
cre ; faites bouillir le tout , et consommer d'un quart en le tour- 
nant et retournant avec une spatule ; ensuite mettez-y du choco- 
lat râpé autant qu’il faut pour qu’elle en ait le goût et la couleur , 
puis donnez-lui cinq oü six bouillons ; passez-la par un tamis , 
et servez-la froide. 

CREME en fromage, ou fromage de crème. Faites chauffer mo- 
dérément chopine de crème, autant de bon lait; délayez, dans 
deux cuillerées de lait gros comme une feve de présure , et mêlez 
avec le lait ; passez le tout au travers d’une serviette ou tamis de 
crin dans une terrine ; couvrez-le d’un plat ; laissez- le prendre 
forme. Mettez-le alors dans une cuiller dans de petits paniers 
d’osier , ou moules de fer-blanc faits exprès ; laissez-les égoutter; 
■versez par dessus de la crème douce , dans laquelle vous ave* 
fait fondre du sucre en poudre. 

Creme fouettée. Mettez dans une terrine une chopine de crè- 
me bien douce , plus ou moins ; mettez - y du sucre en poudre k 
discrétion , une pincée de gomme adragan pulvérisée , un peu 
d’eau de fleur d’orange ; fouettez bien la crème avec une poignée 
de petits osiers blancs. Quand elle sera bien levée , laissez-la re- 
poser un peu ; enlevez-la avec une écumoire ; dressez-la sur un 
plat , et mettez autour des lardons de citron verd confit. 

CREME cuite , appellce à l’Italienne. Mettez dans une terrine 
environ chopine de crème , le blanc et le jaune de deux œufs 
frais , trois cuillerées de sucre en poudre , et un peu d’eau de 
fleur d’orange ; fouettez bien le tout ensemble ; dressez-la sur une 
casserole creuse , garnie autour d’un bord de sucre en poudre 
pour l’empêcher de s’étendre ; faites-!a cuire sur de la cendre 
chaude ; mettez dessus un couvercle de tourtiere avec de la brai- 
se , renouveliez pour la faire bien cuire ; laissez-la refroidir, et 
servez-la. 

CRESSON. Plante. Il y en a de deux sortes , l'alépois et l’a- 
quatique. L’alénois a les feuilles oblongnes , d’un goût âcre ; on 
le cultive dans les jardins ; il ne se multiplie que de graine, la- 
quelle est fort menue, ovale et d’une couleur jaunâtre ; on em- 
ploie cette sorte de cresson pour purifier le sang. Sa graine provo- 
que l’urine , réveille les esprits, et est bonne contre les maladies 
alu foie et de la rate. 

Le CRESSON aquatique ressemble assez au précédent , mais il 
a les feuilles plus petites ; il croit près des fontaines et des ruis- 
seaux. Sa décoction est bonne contre les enflures du ventre et la 
difficulté d’uriner, la paralyse de la langue : on emploie l’un et 
l’autre en salade. 

CRIBLE. Instrument destiné à nettover le bled de toutes les 
ordures , en le passant au travers. 11 y en a de deux sortes. i.° Le 
-crible k main, qui est composé d’un cercle de bois , large de 
quatre doigts . et dont le fond est une forte peau percée de trous 
serrés et de différentes grandeurs ; a. 0 le crible k pied , destiné 
pour cribler une grande quantité de bled , on s’on sert dans les 
grands greniers pour passer le bled , afin de le nettoyer et lui 
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donner de l’air ; ils ont une tremie élevée dans laquelle on vers# 
le grain qui coule à travers plusieurs rangs de fil d'archal posés 
obliquement. Le grain coule par son poids tout le long , et tombe 
dans un vaisseau qui est au bas , e.t les ordures , comme l’ivraie 
et la nielle , passent au travers des fils d’archal , et tombent dan* 
une longue poche , qui est au dessous. 

CRI h ES Ce sont des proclamations ou cris publics qui sont 
la suite de la saisie réelle , et qu’il faut faire pour parvenir au dé- 
cret d’adjudication ; elles se font par un Huissier ou Sergent, qui 
déclare pendant quatre Dimanches , à l’issue de la Messe parois- 
siale , de quinzaine en quinzaine , que , faute de paiement fait par 
un tel débiteur , à un tel , son créancier , il saisit tel héritage situé 
dans la Paroisse où il fait les criées , pour être vondu par decret 
■et adjugé au plus offrant et dernier enchérisseur , suivant la Cou- 
tume du lieu. Celle de Paris veut encore qu’on mette des affiches 
et panonceaux contre la principale porte de l’Eglise et contre la 
maison du débiteur saisi. 

CRISES ( les ) en fait de maladies , sont des changements 
subits qui arrivent dans les maladies mortelles , et sur-tout dans 
celles qui sont aiguës. Les crises sont parfaites ou imparfaites. 
La crise parfaite est celle où les évacuations sont assez abondantes 
pour emporter la cause du mal , et où le malade soutient sans 
succomber l’effort extraordinaire que fait la nature ; on a droit 
alors de présumer que la maladie tire à sa fin. Les jours ordinai- 
rement où la crise parfaite arrive , et qui par cette raison sont 
nommés critiques , sont le cinquième , le septième , le neuvième . 
le onzième , le quatorzième , le vingt-ainieme , et quelquefois le 
quarante - unième. La crise imparfaite est celle qui arrive a des 
jours extraordinaires, tels que le quatrième , le sixième , le hui- 
tième , le dixième, et autres suivants : comme les évacuations 
ne sont qne des matières non suffisamment préparées , elles n’ap- 
portent aucune diminution dans la maladie ; elles la rendent au 
contraire plus dangereuse. 

Les crises arrivent par différentes voies , tan têt par les sueurs 
et par les urines , tantôt par les vomissements , tantôt par les 
dévoiements , et quelquefois par des crachements et par les hé- 
morragies. 

La mollesse et la langueur du pouls , dans les crises , ne sont 
pas toujours des signes funestes ; de même que sa justesse et son 
égalité ne sont pas toujours d’un heureux présage ; car si le pouls 
devient intermittent , c’est souvent un signe de mort prochaine , 
sur - tout s’il s’y joint un hoquet , une sueur froide , et si le 
ventre est tendu. 

Dans le temps des crises , ceux qui sont auprès des malades 
doivent redoubler leur attention : ils doivent aider la nature par 
des Cordiaux , ou du moins par des juleps et des apozemes , pour 
donner aux liqueurs une plus grande fluidité. Helvet. 

CROSSETTES ( les ) sont des branches de vignes qu’on a tail- 
lées de telle sorte qu’il reste un peu de vieux bois de l'année pré- 
cédente : les crossettes étant mises en terre font aisément des 
racines. Les Bourguignons les appellent chapons. 

CRUE. ‘On appelle ainsi l’augmentation du prix de chaque 
•Jiose estimée dans l’inventaire des biens d’un défunt. Dans la 

Coutume 


C U î 


C U R 


lO t) 


Coutume Je Paris , elle est le quart Je ce que la chose a été pri- 
sée : or , on doit savoir que le survivant des conjoints peut pren- 
dre des meubles de la communauté pour son préciput , jusqu’à la 
somme portée et convenue par le contrat de mariage , suivant la 
prisée et estimation qui aura été faite par l’Huissier- Priseur des 
meubles de ladite communauté et sans crue ; mais lorsque ce mê- 
me survivant , après avoir fait inventaire , ne fait point vendra 
les meubles , il doit tenir compte aux enfants dont il est tuteur 
des meubles qui ne se trouvent plus en nature et avec la crue , 
parce que cette estimation se fait a bien moins que les choses ne 
valent. 

CUIVRE. Métal dont on fait divers instruments «Je ménage , 
comme des chandeliers , mouchettes , etc. 

Moyen de tenir le cuivre toujours luisant. Faites bouillir dtt 
tartre dans un chaudron avec de l’eau ; jettez-y tel instrument 
de cuivre que vous voudrez pendant un quart d’heure ; ensuite 
jettez-le en eau froide , essuyez-le bien , et il sera toujours beau- 

CULTIVATEUR. Sorte de charrue Imaginée par les Auteurs 
de la nouvelle culture. Elle est composée , i. 9 d'une floche lon- 
gue de trois à quatre pieds et de trois pouces de diamètre , taillée 
un peu en rond , avec des mortaises pour la pouvoir enfiler par 
les traverses , et l’assurnttir par des chevilles ; a, 9 des cornes . 
dont le milieu doit être posé vis-à-vis de la floche , et assembla 
avec cette même fléché par un tenon en mortaise ; 3.° d’un soc 
ou patte , dont l’extrémité et les petites ailes sont aplaties , la 
manche recourbé et angulaire , un peu tranchant pardevant % 
pour tenir lieu de contre : ce soc est placé Sous la fléché dans pne 
entaille , et arrêté par une virole. 

Ce cultivateur est très-aisé a conduire. I.e laboureur doit la 
tenir droit , ou le faire pencher à sa droite ou à sa gauche , selon 
que l’exige la culture qu’il doit donner. Lorsqu'on veut donner 
une culture profonde , le soc et son manche entrent entièrement 
dans la terre , et la queue de la fléché touche 13 terre : il remua 
la terre d’un bon pied de largeur ; «a pointe doit être d’acier , et 
un-peu inclinée contre terre. 

Cultivateur à v/rsoir. Une<liffere du cultivateur simplo 
que par l’addition qu’on y a faite de deux versoirs, un de cljaquo 
côté. Pour l’exécuter il faut avoir un soc semblable a celui du 
cultivateur simple. Les versoirs sont faits de plaques de taule * 
de fonte ou de fer battu , de l’épaisseur d’une ligne ; ce qui suffit 
pour résister à la pression de la terre. 

Si elles étoient plus épaisses , on appesantiroit trop le soc. Ca 
cultivateur ouvre le grand sillon au milieu de la plate - bande, 
en renversant en mémo temps la terre des deux côtés , et l’on 
fait autant d’ouvrage d’un seul trait , que l’on en peut faire avec 
deu ( et même trois de la charrue ordinaire , et sans qu’il soit né- 
cessaire d’emplqyer un plus grand nombre de bœufs ou de che- 
vaux. On peut voir ia description avec figures de ce cultivateur , 
dans le Traité de la nouvelle culture des terres , tome a , page • 
47 * • 

CURATEUR ( un ) est celui qui est commis pour régir et 
administrer les biens d’autrui. On donne des curateurs , i.° aur 
mineurs quand ils se sont fait émanciper : ordinairement c’est la 

Tome I, O * 


Digitized by Google 



\ 

2 IC CYP D A R 

tuteur qui prend cette fonction ; elle consisle dans ce cas à don- 
ner seulement son consentement dans les aliénations nécessaires 
qui se font des biens dü mineur. a. w On donne un curateur aux 
personnes tombées en démence , mais par Justice et en connois- 
sance de cause , et il a alors l’administration des biens ; 3 ° au 
ventre , c’est-à-dire , à l’enfant qui doit naître d’ime femme en- 
ceinte au temps de la mort de son mari , pour défendre ses inté- 
rêts ; et sitôt qu’il est né , la charge de curateur finit , et on crée 
un tuteur a l’enfant ; 4-° au cadavre, quand l’homme mort est 
accusé de s’être défait lui - même ; 5 e aux biens confisqués ; 
6 .° aux biens vacants , c’est-à-dire , au défunt qui n’a laissé au- 
cuns héritiers apparents ; 7.“ aux biens délaissés par le posses- 
seur pour les hypotheques créées par ceux qui l'ont précédé , et 
desquelles il n’avoit point connoissance lors de son acquisition ; 
8 .® aux biens saisis réellement , pour les régir et en avoir l'admi- 
nistration : cette commission appartient au Commissaire des sai- 
sies réelles dans les lieux où il y en a de créés : dans les lieux où 
il n’y en a pas , l’Huissier qui fait la saisie réello donne cette com- 
mission à. quelqu’un qui en est capable. 

CYPRES. Arbre des plus grands : il ne vient que dans les pays 
chauds et sur les montagnes. Cet arbre est toujours verd : il est 
touffu depuis le haut jusqu’en bas. Il porte un fruit qu’on ap- 
pelle pomme de cyprès , en forme de noix et d'un goût fort amer. 
Son bois est dur et jaunâtre , et presque incorruptible. Les Ebé- 
nistes l’emploient dans leurs ouvrages. La graine de cet arbre est 
extrêmement petite : on la sente ên bonne terre , et on l’arrose. 
Quand le cyprès a un pied de haut , on le plante en pépinière , 
on le transplante en des fosses bien profondes , et alors il ne de- 
mande plus aucun soin. 


* D 

Daim ( le ) est une espece de cerf, mais dont le poil est plus 
blanc et le corsage plus petit. Sa tête a plus de corps et sa queue 
est plus longue. 

Le Daim se tient volontiers dans les hauts pays où il y a des 
vallées et de petites montagnes. 

O11 le chasse sans suite ni limier : on Je connoît par le pied et 
par les fumées : on le trouve dans les buissons , sur-tout depuis 
le mois de Mai jusqu’à la fin d’Août. 

On peut le chasser facilement avec cinq ou six chiens. Cet ani- 
mal est fort timide ; et il se laisse prendre le long des eaux. 

Sa chair est nourrissante , sur-tout celle des jeunes daims. 

DARTRES. Remede pour les dartres. Trempez du papier 
brouillatd dans du vinaigre , iaissez-le sécher ; réitérez ainsi trois 
fois. Brûlez ensuite ce papier sur une assiette , il en sortira com- 
me un nuage et une liqueur jaune , dont il faut oindre la dartre 
avec le bout du doigt. 

Laves do la Urébu.llijne en plusieurs eaux , et y incorporez 
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ensuite en forme d’onguent , une suffisante quantité de poudre 
de soufre. 

Ou mettez un œuf frais tout entier dans du fort vinaigre mis 
dans un verre ; et quand la coque sera dissoute , il v aura sur 1« 
vinaigre une espece de mousse dont vous frotterez la dartre. 

Mâchez des jaunes d’œufs frais étant a jeun , et en mettez sur 
les dartres. 

DARTRES VIVKS. Remede : prenez de vieilles noix , sel com- 
mun et vinaigre , de chacun une oncp ; le tout étant prié ensem- 
ble , appliqttez-en sur les dartres invétérées. 

Ou prenez deux dragmes de sel de Saturne ; mêlez-les avec 
line once d’onguent rosat , et appliquez-cn. , 

Dartres CORROSIVES. Faites fondre une once de cire neuve, 
avec trois onces d’huile d’amandes ameros ; et étant bien fondues 
incorporoz unedragme de sel de Saturne, en remuant toujours hors 
du feu jusqu’à ce que le tout soit froid , et appliquez de ce cérat. 

Les feuilles de tussilage ou de pas d’àne , pilées, sont aussi 
fort bonnes. 

Pour les dartre* farineuses , usez de l’huile de papier et de car- 
tes , ou de linge brûlé sur une assiette , ou d’un morceau de beurra 
frais , et autant do poix noire , fondus et incorporez. 

DATTES. Fruit du palmier. Atbre qui croît dans la Judée , 
l'Egypte et les autres Pays chauds.' Elles doivent être grosses , 
charnues, fermes au toucher : on les emploie dans les tisanes pec- 
torales , mondées de leurs noyaux. On en fait des cataplasmes 
astringents : elles sont difficiles à digérer , et elles engendrent 
un sang grossier. 

DAUBE. Ragoût qui se mange froid ou chaud : on le fait or- 
dinairement du gigot de mouton , de veau , de dindon , de pou- 
let , de canard. 

DaUBE de gigot de mouton. Faites-le blanchir après avoir ôté 
la peau , piquez - le de menu lard : faites-le tremper dans du vin 
blanc , venus , sel . poivre , laurier , bouquet de fines herbes : 
faites-le cuire à la broche , l’arrosant de vin et de bouillon. Etant 
cuit , faites une saussc avec le jus qu’il a rendu , un peu de fari- 
ne , tranche de citron , anchois , et laissez-y mitoflîier quelque 
temps votre gigot. 

La rouelle de veau à la daube s’accommode de même. 

Daube de dindons, chapons, perdrix. I-ardez votre volaille de 
gros lard , faites-la cuire dans une marmite avec bouillon et vin 
blanc, après l’avoir assaisonnée de sel , poivre, clous, muscade, 
laurier , et enveloppée dans l’assaisonnement : lorsque la volaille 
est cuite , passez 1<? bouillon au tamis ; faites-la réduire en gelée , 
laissez -la refroidir , et étendez-lâ sur le dindon. 

DEBETS. On appelle ainsi les sommes qui sont restées entre 
les main s de s comptables. 

DEBITEUR. Est celui qui est obligé à faire ou à donner quel- 
que chose à quelqu’un ; il n’y a que celui qui peut être contraint 
en Justice à faire ou à payer ce qu’il doit , qui soit véritablement 
débiteur. 

DECEMBRF.. Travaux à faire dans ce mois. On doit fumer et 
marner les terres , battre le bied à la grange', couvrir de fumier 
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le pied des arbres : c’est le temps de dresser des piégés aux betes 

tuer et saler les cochons. . . . _ 

Pour les jardins il faut serrer ou couvrir ce qui n a pu 1 être 
dans le mois de Novembre :. semer les premiers pois sous que. que 
ab,i pmir en avoir au mois de Mai ; mettre en terre les amande* 
pour germer ; tailler les arbres pendant qu’il ne gele pas encore , 
dértalis'cr les espaliers avant de les taiber. f . . 

C’est dans ce mois qu’il v a le plus de profit a faire , par la vente 
de, dindes oisons , canards , poules , chapons , veaux : les œufs , 
|c beurre ,’les fromages sont plus rares en ce temps , et sont bon* 

* nFCHARGE. C’est un acte par lequel on déclare que celui 
oui étoit chargé de quelques Contrats , titres , papiers , ou autres 
choses appartenant à un tiers . les a rendus ; c’est encore un ac a 
par loque? on se désiste des prétentions qu’on peut avoir contre 

ql DECLIN ATO 1 RE. C’est une exception par laquelle le dé- 
fendeur avant que d’avoir conteste au fond , décliné ^Juri- 
diction du Juge pardevant lequel il est assigne , et demande son 
renvoi* pardevant son Juge naturel , ou devant le Juge a qui a 
croissance de la chose appartient, ou pardevant le Juge de 
son privilège. . 

DÉCOCTION ( la ) est plus simple ou moins chargée que 

Secret d’adjudication. C’est le Jugement qui autorise la 
vente d’un héritage qui se fait en Justice au plus offrant et der- 
. • il v en a de deux sortes. 

1,1 Lo DF CRET volontaire. C’est celui qui se fait du consentement 
des parties sur le vendeur, afin de purger, les hypotheques et 
l’acouéreur en sûreté. C’est ainsi , par exemple , que , dans 

les contrats de vente , l’acquéreur , après avoir fait saisi r reelle- 
îes contra u a achet 4 , > et ce i a a ] a requête d un 

créancier simulé, fait* faire les criées et les mêmes procedures qui 
.6 font lors d'un décret forcé jusqu’à l’adjudication ; et le vendeur 
ne touche le prix de l’héritage qu’après qu il a ete ad )U ge a 1 ac- 

qU I é e e DV e cRF.T rt fofcé d e?t r têli.i qui se fait involontairement à la 
L off d’un créancier qui a fait saisir réellement un héritage 
poursuite d un cr an débiteur : et en conséquence 



tes cne» ; 1 r ,, • 

adjuge l’immeuble s’appelle decret. 

DÉFAUT ( un ) est un acte qui se donne en Justice au de- 

L j ,,, \ a co ntumace du défendeur defaillant sur 1 assigna* 

5“ d !S r iuf a été donnée. Le même acte est appelle congé ors 

Fil se donne au défendeur pour la contumace du demandeur. 

v a trois sortes de défauts :1e défaut faute*de comparoir : on 
l V‘ ne au demandeur Contre celui qui est assigne , et qui ne sa 
présent pas dans les délais de l’Ordonnance. C.e defaut se prend 
^ rrpffe et on le fait juger apres un autre deiai de huitaine , 
^mirceux n ui sont ajourné s a huitaine ; et il est de la moitié. b, 
temps p oi te par l’assignation , outre le delai de l’assignaüon e. de 
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huitaine pour se défendre , pour ceux nui sont ajournés à plus 
longs jours. 

Le délai 'aute de défendre , c’est-à-dire , faute par le défendeur 

? ui s’est présenté sur l’assignation de donner ses défenses. Ce dé- 
aut sc donne a l’audience sans autre acte ni délai , et pour le 
profit on adjuge au demandeur ses conclusions. 

Le défaut faute de venir plaider , c’est-à-dire , faute par le dé- 
fendeur de comparoir a l’audience : il en est de même que du pré- 
cédent. On ne peut se pourvoir contre ces Jugements que par 
opposition dans'la huitaine. 

DEFENSES. Terme de pratique. Ce sont les raisons que le dé- 
fendeur oppose à la demande qui lui est faite ; par exemple , qu’il 
ne doit point ce qui est demandé ; que la dette est acquittée : qu’il 
y a prescription ; que le titre est nul , et autres. Toutes défenses 
sont des exceptions ; mais toutes exceptions ne sont pas des dé- 
fenses : ainsi que celui qui décline la Juridiction du Siégé ne four- 
nit p,oinUdc défenses. 

DEFR.1C1IEJV1ENT des terreins incultes et des landes. Uno 
réglé générale et sûre , pour juger du degré de bopté des fonds 
«ju’on vçut faire défricher , c’est d’éprouver , par différents trous 
égaux en profondeur et largeur qu’on fera dans ces fonds, ia terra 
qui s’énflera le plus à l’air au bout de quelques jours. Fa rnoilimro 
sera celle dont il restera davantage après ces trous recorr.blés. La 
plus mauvaise sera celle qui ne fera qu’y suffire , ou même u’y 
suffira pas. 

Lorsqu’on veut faire le défrichement de quelques terres incul- 
tes , on rencontre ordinairement trois obstacles , l’eau , les pier- 
Tes et les racines. On se délivre de l’eau par des fossés , des sai- 
gnées , des rigoles , et des puisards profonds : il n’y a point de 
terrein , quelque plat qu’il paroisse , qui ne se trouve, en le ni- 
velant , avoir de la pente , et c’est de cette pente qu’il faut pro- 
fiter en employant ces différents moyens. 

Quant aux pierres , «fl est de toute nécessité d’ôter du moins 
celles qui sont assez grosses pour empêcher le cours libre de la 
charrue ; si l’on rencontre quelques rochers considérables , . on 
peut les faire sauter à peu de frais avec de la poudre ï canon. 

A l’égard des racines , c’est une chose indispensable que de 
faire arracher à coups de pioche toutes celles qui peuvent arrêter 
la charrue. On doit se servir pour cette cpératiim d’une espece 
de charrue appellée rateaupar son inventeur ( oui est Ht. Goyon) ; 
c’est une nouvelle espece de charrue , composée de plusieurs coa- 
tres. On place ces coutres à trois pouces de distance les uns des 
autres , lorsqu’on veut défricher un terrein qui n’a qu’un foible 
gazon ; mais lorsqu’il est plus difficile à défricher , on les éloigna 
de six à huit pouces : en ce cas on doit les faire entrer de quatre 
à cinq pouces dans la terre; et, s’ils sont fabriqués de bon fer, acé- 
rés sur le tranchant et bien aiguisés , ils pourront couper toutes 
les racines qu’ils rencontreront , soit de chêne , soit de tout autre 
gros arbre , qui n’excedc pas deux pouces de diamètre, défoncer 
la terre de douze ponces de profondeur , la retourner sens dessus 
dessus , et enlever des gazons de-qualre à cinq pouces d’épais- 
seur , mais il faut qu’elle soit tirée par quatre forts bœufs attelé* 
deux à deux , i’ua devant l’autre. A l’égard des souches de gros 
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arbres , on sent bien qu’il faut recourir à d’autres- moyens. Lors- 
que les pièces de gazon sont bien seches , on peut les mettre en 
divers tas en manière de fourneaux ; et , lorsqu’ils sont bien secs , 
y mettre le feu et les réduire en cendres : ces cendres répandues 
sur le terrein contribuent à le fertiliser ; mais il faut que ces ga- 
zons , pour pouvoir brûler , soient remplis de racines d'herbes et 
de mousse; autrement, ils ne brûleront que très-difficilement; dans 
ce cas , il est mieux de mettre tous les gazons en mouceau , de les 
laisser pourrir en cet état , et ensuite de les répandre sur le terrein 
même, quand ils sont bien consommés. On peut encore laisser 
dans la terre ces gazons avec les racines , et sur-tout lorsqu’elles 
ont été coupées menu par la charrue , et qu’ils s’y trouvent en- 
fouis , car ils ne tardent pas à s’y pourrir , sur-tout pendant l’été , 
où l’humidité de la terre et la chaleur les font promptemont fer- 
menter , sans qu’il s’nn évapore la moindre partie ; tout tourne au 
profit de la terre et sans aucune diminution. Au reste , les défri- 
chements doivent se faire avant l’hiver , et même avant les fortes 
pluies d'automne , afin que la terre ne perde rien des influences de 
l’air : pendant ce temps et une partie du printemps , Je gazon se 
pourrit avec les petites racines , et les grosses pourrissent un peu 
plus tard;- mais lorsqu'on s’apperçoit qu’un terrein a une trop 
grande quantité de soufre et de bitume , on fait fort bien de faire 
brûler tous ces gazons avec leurs racines , parce qu’alors le feu 
purge la terre du bitume superflu , qui nuiroit à sa fécondité : hors 
ce cas , selon le sentiment de M. Goyon , il faut éviter , le plus 
<jue l’on peut , de brûler les gazons , par la raison que le feu fait 
evaporer la portion la plus précieuse des esprits volatils : la fumée 
que l’on voit sortir des tas de gazons que i’ou brûle en est une 
preuve évidente : mais à l’égard des bruveres , des épines . des 
broussailles qui couvrent le terrein défriché , il faut les brûler , 
et en répandre les cendres sur le terrein. 

Dans le mois de Juin on doit donner un second labour à ce 
terrein , et dans fous les sens , avant qlfe d’y semer ce qu’on ju-* 
géra à propos. Journal économ. 

La meilleure récolte que l’on puisse faire produire à ces ter- 
reins , sur-tout aux marécageux , c’est des haricots , des choux^ 
et autres légumes. A l'égard des autres terreins , 011 doit se ré- 
gler 'ur leur qualité : ainsi , si lo terrein etoit gras , on pourroit 
lui faire porter du'froment : celui qui ne le seroit pas tant , pro- 
duiront du méteil , c’est-à-dire , un mélange de seigle et de fro- 
ment ; et celui qui se trouveroit de moindre qualité , rapporteroi» 
du seigle. Mais , en général , à moins que la terre ne soit excel- 
lente , il est toujours plus sûr dè semer cette première fois du sei- 
gle , et cela en sillon , avec la charrue ; ce qui fait voir qu’il n’y a 
point de terrein , si ingrat qu’il paroisse, qui ne produise lorsqu’il 
est travaillé et qui ne dédommage des peines et soins qu’on s’y 
donne. Voyeç Sable. 

Quant à la récolta , l’Auteur de la Pratique des Défrichements 
est d’avis qu'on doit la faire quinze jours avant celle des autres 
bleds do même espece du canton , pour deux raisons ; l’une qu’on 
a du temps d’avance pour les labours , et l’autre , que l’on trouvo 
des journaliers bien plus aisément et à meilleur marché , pour scie* 
ou couper le bled. 11 faut , selon lui , cette premier e année , cou* 
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per'Je seigle le plus près qu’il sera possible , parce qu’il est en- 
core de peu de valeur. Dans le cas où on le laisse , on peut le faire 
brûler ou arracher ; après quoi on donne tout de suite un tour de 
charrue , poor enterrer les racines du chaume : quelques jour* 
après on en donne un second du même sens , en enfonçant un peu 
davantage la charrue , et ensuite doux autres qui traverseront les 
premiers ; après quoi on en donne un ciuquieme qui remettra le» 
rayons du même sens qu’ils étoîent : on passera plusieurs fois ls 
herse sur le terrein ; tous ces tours de charrue ameubliront la 
terre. La seconde année, on fera fort sagement de fumer le terrein 
avant que de l’ensemencer , et ainsi de suite. 

DEGOUT. Voyt{ oj-petit perdu. Le dégoût est encore une ma- 
ladie des cheyaux. Quelquefois le mal vient des cirons qu’un 
cheval a au dedans des levres dossus et dessous. En ce cas , cou- 
per avec un bon couteau la première peau à l’endroit où sont les 
cirons , et frottez les incisions avec sel et vinaigra. Si la cause du 
dégoût est inconnue , faitcs-le saigner au milieu du palais ; puis , 
pour arrêter le sang , donnez - lui du son mouillé , ou lui levez 
quelque temps la tête avec une corne , ou appliquez une coque 
de noix vide sur l’ouverture. Si le dégoût continue , donnez-lui 
quelques lavements ; ensuite frottez-lui les gencives , les lovre* 
ot la langue avec^rne composition faite avec sept ou huit gousses 
d’ail concassées , deux onces de sel menu , et une demi-livre do 
miel : ou bien enveloppez dans un linge une once A’atsa-fcctida ; 
attachez - le au mastigadour pour le laisser une couple d’heures 
ronger. Le même nouet servira plusieurs fois ; on peut leur don- 
ner encore, et à plusieurs fois , une once de fore d’antimoine bien 
pulvérisé parmi du son mouillé ; mais on doit en même temps ne 
pas les laisser trop manger. 

Pendant le temps de ce dégoût , on doit leur donner de l’orge 
■îondée bien cuite , passée et tiede . ou de la farine d’orge tami- 
•sée, dont on fait de la bouillie avec deux pintes d’eau ; on y mêle 
un quarteron de sucre , et on la donne avec la corne : cette nour- 
riture leur suffit pondant vingt-quatre heures. 

DELEGATION , est une espece de cession par laquelle un 
débiteur substitue en sa place , au moyon de quoi le débiteur 
délégué promet payer la dette au créancier : l’usage de ces dé- 
légations est fréquent dans les contrats de vente. Le vendeur dé- 
légué ses créanciers à l’acquéreur de la chose vendue ; et l’acqué- 
reur se trouve par ce moyen chargé de les satisfaire et d’en aa- 
quitter le vendeur ; mais la délégation du débiteur ne se peut fai- 
re sans sc*i consentement. Au reste , tout le péril de la dette tom- 
be sur le créancier au profit do qui la délégation est faite ; et si 
elle est portés par W contrat de vente , elle équipolle à une op- 
position faite au décret. 

DELIRE ( Remede contre le 1. Pilez de la bétoirA et de la 
joubarbe , avec de l’onguent Populeum. Appliquez le tout en 
forme de cataplasme sur la tète rasée du malade. 

DÉMANGEAISONS qui viennent en différentes parties du 
corps. 

Remede. Prenez du jus d’ortie et d’onguent Populeum , ou bien 
de la soie que vous pulvériserez bien ; mêlez - la avec du vinaigré 
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fort , olgnez-en la place , après en avoir tien frotté l’endroit qui 
cause de la démangeaison. Voyr^ GraTELLE. 

DEMI- SEPTIER ( le ) , est la quatrième partie de la pinte de 
Paris, il contient environ une demi-livre d’eau. 

DRNTa. ( mal de ) Si la douleur vient d’une 'causé chaude , ce 

S ue l’on cbnnoit 'quand elle est aigué et semblable aux piquures 
_ 'une aiguilla, gargarisez-vous avec une décoction de feuilles de 
jusquiame faite en eau , ou avec du suc de plantain ou de laitue , 
Y ajoutant un peu de vinaigre ; mettez entre les dents des racines 
de miilefeuiUc et d’agrimoine. Si la douleur est opiniâtre , il faut 
se faire saigner , et prendre des lavements avec du petit lait et de 
la casse. 

Si la douleur viept d’une cause froide , ce que l’on connoît sî 
«n a une grande pesanteur de tête , et si on- jette beaucoup de 
salive , faites cuire sous les cendres une gousse d’ail ; mettez-la 
sur la dent le plus chaudement que vous pourrez ; mettez-en aussi 
dedans l’oreille. 

Ou un clou de girofle, ou un petit morceau de tabac. Fumez, de 
la sauge ou du tabac avec une pipe. Tenez dans ia bouche du vin 
fcouilli dans une écorce de grenade. 

Ou ratissez la racine de grande consolide , etvmettez cette ma- 
liere gluante su,- de la toile pour l’appliquer sur la tempe du côté 
de la douleur. Celaest capable d’arrêter la fluxion. 

Autres remedes contre le mal des dents. Prenez des feuilles 
de persil , broyez-les entre les mains , jusqu’à ce qu’elles soient 
toutes en pâte , ou en suc ; ajoutez-y du gros sel bien broyé ; 
leinplissez l’oreille de cette pâte du côté du mal , et la douleur 
s’apaisera. 

Ou faites «chauffer un peu de vinaigre , mettez-en dans le creux 
de la main . et respirez- le par le nez. 

Pour fa : re tomber une dent cariée. Mettez dans la dent cariée* 
de la poudre de corail rouge ou du suc do jusquiame, dans lequel 
on aura trempé du sel ammoniac. 

Ou faites infuser dans du vinaigre de la pomme de coloquinte 
sauvage ; faites-la cuire ensuite jusqu’à consistance de miel ; sca- 
Tisez la gencive tout autour de la dent; touchez-la de ce Uni- 
ment ; fermez la bouche pendant un peu de temps ; ensuite vous 
pourrez tirer la dent avec Jes doigts sans souffrir de douleurs. 

Dents branlantes. Renicde pour les raffermir. Lavez, s'ouvent 
la bouche d’une dissolution d’une diagaie d’alun dans trois demi- 
septiers d’eau. 

Ou bien délrempez un peu de myrrhe avec du vin et de l’huile > 
ensuite favez vous en la bouche. 

Autre îemrde pour apaiser la douleur des dents. Mâchez des 
feuilles ri| romarin ou de sauge , baissez la tête , etslaissez couler 
les eaux qui en tomberont eu crachant , la fluxion et le mal s’a- 
paiseront. 

Ou bien prenez de la racine de pyrethre , appliquez - la sur la 
dent, ou , pour qu’elle fasse plus promptement son effet , met- 
tez-!» dans un demi- verre de vin ; faites-lui faire un bouillon 
«ur le feu, dans uneécueUe, et rincez-vous 1a bouche avec de- 

y». 


( 


I 


Digitized by Google 



t 


/ 


DEP DES z 1 7 

Autre. Prenez de lamie depain et du lait, et faites-en un cata- 
plasme sur la joue. 

Autre. Prenez de l’essence de clous de girofle ou de celle de 
thym , mettez-en une goutte sur la dent douloureuse. 

Autre. Prenez du cresson , faites-le bouillir avec du fort vinai- 
gre , et , quand il sera comme en marmelade à force de cuite , 
prenez le cresson , faites en comme de petites boulettes que vous 
mettrez sur la dent , changez-en souvent : ce ieinede lera'ietter 
beaucoup d’eaux. 

Pour faire tomber une dent sans faire de mal. Prenez deux 
onces de roses rouges ; faites-les bouillir en fort vinaigre l’espace 
do vingt-quatre heures , puis faites-les sécher ; réduisez-les en 
poudre, et rüettez-en sur la dent. 

Ou prenez de la racine de chélidoinc , frottez-cn la dent , et 
elle tombera bientôt après. 

Eau pour ôter la noiiceur des dents. Prenez huit* grains de 
*el commun , et autant d’alun de roche calciné ; mettez le tout 
dans une écuelle de terre avec un jus rie citron ; exp' sezoe sur 
le feu pour le faire bouillir un moment ; l’avant retiié du feu , 
pjssez-la par un linge ; lorsque vous voudrez vous en servir , 
tiempez-y une racine cle guimauve , de laquelle vous frotterez 
Jet dents qui sont noires. 

Autre eau pour nettoyer les dents et fortifier les gencives. 
Prenez la moitié d’un demi-septier ou bon demi-verre de verjus, 
une vingtaine de grains de verjus , Une petite poignée d’orge, de 
l’alun de roche gros comme une noisette ; mettez le tout bouil- 
lir ensemble jusqu'à ce que le verjus en grain soit cuit ; passez 
cette composition par un linge ; ajoutez-y deux cuillerées de 
miel violât , servez-vous de cette eau pour nettoyer les dents et 
les gencives. 

DÉPENS. On appelle ainsi les frais qui ont été faits dans les 
procédures de la poursuite d'un procès , qui entrent en taxe : 
ils doivent être payés à celui qui a obtenu gain de cause en tou- 
tes instances : on peut être contraint par corps au paiement des 
dépens dont la taxe monte à 200 liv. et au-dela. 

DEPLANTOIR. Outil de jardinage , avec lequel on enleva 
les plantes qui étoient en place pour les transporter ailleurs. Il 
est ordinairement de fer-blanc , en forme rie tuyau : on le fait 
entrer dans la terre a force de bras , jusqu’au-dessous de la racine 
de la plante qu’on veut enlever ; ensuite on ôte le fil de fer qui 
tient l’outil dans sa rondeur , afin que les côtés du tuyau se reti- 
rent un peu : par ce moyen , la motte de la plante ou de l’arbre 
sort en entier , et se place commodément dans le lieu qui lui est 
de;tiné. 

DEPOST. Il y en a de deux portes : i.° le volontaire , c’est 
celui qui se fait de pleine volonté, sans qu’il v ait aucune néces- 
sité qui oblige le déposant de donner la chose à garder à un antre. 
s.° Le nécessaire se fait par une espece de nécessité qui oblige lo 
déposant de donner la chose à garder à quelqu’un. 

DESCENTE de l’intestin. Remette pour le faire rentrer. 

' Prenez de l’eau moulée qui se trouve /dans les auges des Coute- 
liers et de Taillandiers , et du sain-doux , la dose a discrétion ; 
i'zicassez-ies ensemble Connu» en fait des pois \ e;ds ; puis appli- 
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quez les , entre doux linges bien chauds , sur ladescente , le ma- 
lade étant couche la teto plus basse que les pieds , pour faciliter' 
la réduction , laquelle étant faite, il faut lui mettre un bandage. 
Ce cataplasme fait rentrer la descente si grosse qu’elle soit. 

DESCENTE ou rupture de l’intestin. Remede : mêlez le suc de 
lherniole ou turquette pilée avec du vin blanc , et prenez ce 
breuvage pendant neuf jours, ou broyez cette herbe et l’appli- 
quez sur la partie malade ; ou bien appliquez-y un cataplasme de 
racines de grande consoude et de sigillum Salomonis pilées en- 
semble , et incorporées avec un blanc d’œuf, mettant un banda- 
ge par-dessus. ) 

Autre remede. Prenez un oeuf de poule tout chaud dans le nid ; 
raites-le avaler au malade ainsi chaud et crud ; qu’il remplisse la 
coquille de cet œuf de son urine toute chaude ; qu’on suspende 
cette coquille dans la cheminée,, et à mesure que l’une se dessè- 
che la descente diminuera. Emphem. de Leipsick . 

Descente de la matrice. Prenez une poignée d’armoise , un 
morceau de beurre frais , et un demi-septier de fort vin ; faites 
bouillir le tout , et appliquez le marc dessus le nombril le plus 
chaudement qu’il se pourra. Voyeç HERNIE. 

.DESCENTE de boyaux des petits enfants. r.° Prenez de la ra- 
cine de glaïeul la plus haute partie ; faitcs-la tremper dans de 
l’eau ; 'donnez- la à boire à l’enfant. 

3 ° Prenez de la fougere mâle ; faites-la distiller dans un alam- 
bic de verre ; donnez-lui à Woire , à jeun , tous les matins trois 
doigts de cette eau, et faites-le asseoir ensuite une demi-heure. 

3.® Prenez de la cire venant de la ruche, et que le miel y soit ; 
amollissez-la entre vos mains avec un peu de térébenthine de 
Venise et l’appliquez sur le mal , sans employer de braver ; lais- 
spz-l'y trois ou quatre jours ; mettez-y ensuite, un cataplasme 
fait avec une poignée de camomille , de petite consoude , une de- 
mi-poignée de roses soches , demi-once d'huile de camomille; far- 
tes cuire toutes ces drogues dans un poêlon avec un peu de gros 
vin : avant de mettre le cataplasme il faut ôter l’emplâtre , et 
changer le premier une ou deux fois le jour. 

DESHERENCE ( droit de ). 11 appartient au Seigneur Haut- 
Justicier ; c’est à-dire , que les biens vacants ou immeubles qui 
ne sont réclamés d’aucun propriétaire, en un mot , les successions 
auxquelles il n’y a point d’héritier , et situées dans l’étendue de 
la Haute-Justice d’un Seigneur , lui appartiennent; mais , s’il se 
présente des parents en quelque degré qu’ils soient , et même le 
mari ou la femme , ils excluent le Seigneur , au reste, le Seigneur 
est obligé d’acquitter les charges à proportion de ce qu’il retire de 
la succession. 

DESHERITER ou exhéréder. C’est exclure de la succession , 
ou de portion d’icelle , celui à qui elle est due et appartient par 
la Loi ou par la Coutume : ainsi il n’y a proprement que les en- 
fants qui puissent être exhérédés. Or , ils le peuvent être pour 
juste cause : et même, quoique sans cause, ils peuvent être ré- 
duits à leur légitime , du moins dans les Pays de Droit écrit ; 
maison ne peut les priver de leur légitime sans les exhéréder. 

DESSECHEMENT des terreins aquatiques. ( Maniéré de des- 
sécher ces sortes de terreias ). Ou doit , i.° pratiquer un puits 
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profond dans l’endroit le plus bas du terrein. a. 0 Pratiquer au- 
tour de ce puits une mare de vingt k trente pieds de diamètre , et 
faire autour du puits un petit mur k chaud et a sable, de trois pieds 
tîe hauteur , pour empêcher les eaux d’y entrer tout de suite , si 
ce n’est lorsque la mare seroit pleine , et que l’eau seroit plus 
haute que le mur ; alors , ce que les eaux auroicnt entraîné avec 
elles de sable ou de limon se déposerait dans le fond de la mare : 
ainsi , quand la mare seroit k sec , on pourroit ramasser ce limon 
et le reporter dans des endroits du champs qui en auroient le plus 
de besoin. 

Si on a une grande quantité d’eau à faire écouler à travers un 
terrein qui a beaucoup de pente , le meilleur parti est de former 
une conduite d’eau do haut en bas , en tuyaux ac terre cuite , em- 
boîtés simplement les uns dans les autres , et placés dans le fond 
d’un fossé , et recouverts de deux ou trois pieds de terre : mais il 
faudrait faire à l’entrée de cet égout des petits creux où les eaux 
puissent séjourner; et pour ne point perdre la terre que ces eaux 
entraînent, il faudroit fermer l’entrée de l’égout par une pierre 
plate percée de plusieurs trous. 

Que si on n’a pas beaucoup d’eau à conduire , et que U pente t 

du terrein ne soit pas rapide , on doit pratiquer un fossé , que 
l’on/ait paver dans le bas avec de grosses pierres mises de champ , 
et faire maçonner avec beaucoup ue taluls les côtés du fossépour 
empêcher réboulemcnt des terres: s’il y avoit auprès un chemin 
creux propre à l’écoulement des eaux , il seroit encore plus ex- 
pédient de le paver de la largeur d’une charrette , en pratiquant 
une rigole dans le milieu. Jour. Econom. 

DESSOLER. C’est arracher la sole k un cheval. La sole est 
comme une semelle de corne au-dessous du pied , et sur laquelle 
le fer ne doit point porter. On dessole' un cheval pour certains 
maux ; comme pour l’enclouure , l’encastelure , le javar encor- 
né , les clous de rue , etc. 11 faut pour cette opération un Maré- 
chal qui sache son métier. 

DETTE. On comprend , sous ce mot, tout ce qui nous est dû. 

11 y a deux sortes de dettes : i. # les dettes mobiliaires , ce sont 
celles dont la demande tend k avoir une chose mobiliaire .telle est 
une somme de denier , parce qu’elle est un meuble. 

3.° Les dettes immobiliaires sont celles dont la demande tend 
à avoir un immeuble , comme une maison , une terre , une rente 
constituée ; car cette derniere est aussi réputée immeuble , parce 
que le sort principal ne peut être exigé. Les dettes actives sont 
cel les qu’on nous doit. Les dettes passives sont celles que nous 
, devons. 

DEVIS de maçonnerie. C’est un marché par écrit contenant 
toutes les clauses et conditions auxquelles un Entrepreneur et le 
Propriétaire se sont accordés et soumis réciproquement , pour la 
construction ou le rétablissement d’un bâtiment : le marché con- 
tenant le détail . l’ordre et la disposition de l’ouvrage , la qualité 
des matériaux, leur prix , leur qualité , et les frais pour les met- 
tre en œuvre. 

DEVOIEMENT ou diarrhée. Le dévoiement a pour cause un 
dérangement dans le levain de l 'estomac , devenu trop grossier 
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pour pénétrer le* aliment? et en faire une digestion parfaite ; ce 

qui cause la fluidité vicieuse dos matières. 

En général , le 'cours de ventre ou les matières ne sont point 
teintes île sang, n’estpoinldange.eux lorsqu'une durerjue vingt- 
quatre heures ; en ce cas , il est même salutaire ; mais s’il dura 
long-temps , et qu’on n‘v remédie pas promptement , il peut traî- 
ner des mois et des années , éppiter le malade , et le faire tomber 
dans l’hydiopisie. 

Rnuede pour modérer les trop grandes évacuations. Prenez 
de l’orge mondée deux onces ; de la raclme de corne de cerf una 
once et demie ; de la mie de pain blanc deux onces ; une demi- 
once de racine de bistorte nu de tormentilje : on fera bouillir le 
tout dans trois pintes d’ean jusqu’à ia diminution de la moitié : on 
passera la liqueur , et on v ajoutera une once et demie de sirop 
de plantain ; on en fera sa boisson ordinaire. 

Si les tranchées sont violentes , on fera usage de lavement* s 
anodins. 

Ou ne doit arrêter le dévoiement ou cours de ventre, que W- 
qu’après avoir con’inué quelque temps , le malade en est affoibli : 
alors faites infuser dans du gros vin rouge , ou dans un œuf frais , 
une ciragmo de graine de plantain ou de patience sauvage bien pi- 
lée, et donnez- le au malade. Ou faites-lui prendre une inf < ion 
de deux gros tle ia racine de rhubarbe domestique ; ou, au défaut» 
de la patience sauvage, faite dans un verre de décoction du plan- 
tain : et si le cours de ventre n’arrête pas , faites sécher la rhu- 
barbe ou patience ; mettèz-la en poudre dans un peu de vin , ou 
de décoction de plantain. 

Ii est bon de prendre au commencement du cours de ventre , 
tin lavement détersif, fait d’une décoction d'orge , de son et de 
fleurs de camomille , y 'délayant deux onces de miel écumé. 

Lorsque le cours de ventre continue long-temps, on peut pren- 
dre un lavement astringent, fait d’une décotion de feuilles de 
plantain , de bouillon blanc , et de fleurs de roses rouges avec 
eau ferrée, v, délavant le miel écume avec deux jaunes d œufs. 

DIARRHÉE. Lorsque la diarrhée est séreuse , blanchâtre, 
mousseuse, si elle est peu dedurée, il suffit pour la faire cesser do 
garder une dicte exacte , de se réduire à des bouillons , panades , 
potages , œufs frais , rôtie au vin , user d'une tisane faite avec ia 
chicorée sauvage, chiendent, etc. prendre soir et matin un demi- 
gros de thériaque ou de confection d’hyacinthe , et se purger à la 
fin de la maladie avec le catholicon double et la mane ; mais si 
le flux de ventre est continu, de quelque cause qu’il provienne, 
on doit user des remedes suivants ; i.° le malade doit se purger 
avec le sirop magistral , qui est fait avec les eaux de plantain, 
de rose , de cannelle orgée , de six gros de rhubarbe , de roses de 
provins et de sumac , de graine de kermès. 

l a dose est une once ou once et demie : il en doit 'prendre ton* 
les ?r iis ou quatre jours, jusqu'à ce quele flux soit modéré. Dans 
les intervalles , user d’un opiat astringent , qui .est fait avec ttn 
gros d’extrait d’éi'o'ce de grenade, vingt grains de ia poudre de 
corail anodine , mêlé exactement , et partagé en six prises. De 
quatre on nuatrë heures en prendre uneiprise , eljcela nuit et jour ; 
boire par-dessus un verre de vin de sumac , qui est fait avec six 
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frappes du sumac bien épluchées ; écorce de grenade et cannel- 
le , de chacune deux gros , -deux muscades râpées , quatre onces 
de sucre et trois chopincs de bon vin rouge ; on fait bouillir le 
tout jusqu’à la réduction d'une pinte, et on le passe avec légère 
expression. Lorsque le malade se trouvera soulagé , il ne prendra 
dans les vingt-quatre heures que deux ou trois prises de l’opiat et 
du vin de sumac , et toujours en diminuant , a mesure que la gué- 
rison avance. Pour nourriture, il n'usera que de bouillons , pota- 
ges , panades , et de riz au bouillon ; on délayera un jaune d’œuf 
alternativement de deux bouillons l’un. 11 ne boira que le moins 
qu’il lui sera possible ; et lorsqu’il boira , ce doit être d’une ti- 
sane astringente. 

, DINDONS ( les ) ou poules-d’inde. On appelle ainsi cette es- 
pece de volaille , parce qu'elle nous est venue des Indes : leur 
chair est nourrissante , de bon suc , et facile a digérer. Les din- 
dons sont voraces , et difficiles à nourrir , tant qu’ils sont jeunes : 
il y a plus de profit à en élever un assez bon ombre, parce qu'on 
les fait paître aux champs , où ils se nourrissent d’herbes, de vers, 
d’orties et de fruits , au lieu que si on en a que peu , et qu’on les 
nourrisse dans la basse-cour , iis consomment beaucoup de grain , 
et font beaucoup de dégât. Si on pouvoit avoir un verger qu’on 
laissât fi n herbe , où on les mettroit , ce seroit un grand ménage. 

On donne ordinairement un coq à six poules. Les poule-dinde 
couvent les œufs de toute sorte de volaille, étoiles couvent à 
la fois vingt a ving-qinq œufs : elles font deux pontes tous les 
ans , l’un en Février , l’autre au mgis d’Aoùt. Chaque ponte est 
de quinze œufs ; on remarque l’endroit où elles les déposent , et 
on va les y prendre de jour à autre. 

Quand la poule-d’iude a achevé sa ponte, et qu’elle demeure 
dans son nid,.on lui donne quinze œufs île poule-d’inde à la cou- 
vée de Février , et jusqu’à vingt à celle du mois d’Août. Pendant 
la couvée , on doit avoir soin de la faire manger et boire , et les 
éter pour cela doucement de dessus leurs œufs. Lorsque les din- 
dons sont prêts à éclorre, on pratique a leur égard la même chose 
que pour les poules. Si on a mis plusieurs poules-d’inde à couver , 
on prend les dindonneaux de trois meres , et on les donne a con- 
duire à une seule : et on met le coq avec les autres , afin qu'elles 
pondent et couvent de nouveau. 

Les dindons ou poulets -d’inde sont plus difficiles à élever que 
les autres volailles , parce qu’ils sont foibles et délicats dans leur 
bas-âge. 

Dans le choix des poules-d’inde , il faut préférer les noires et 
les plus grosses, et celles qui ont l’air vif et éveillé. On ne doit 
pas les prendre trop jeunes ; on doit avoir un coq sur six pou- 
les, et les renouveller tous les ans. Pour exciter les poules a sou- 
frir le coq et a pondre . on leur donne quelqué nourriture qui les 
«chauffe, soit de l’avoine , soit du chenevis. Comme elles ont de 
l’inclination à faire leurs nids dans les champs et dans les brous- 
sailles, on doit les épier ; et , quand on les a découvertes, les en- 
lever avec leurs œufs ; il n’est pas nécessaire de mettre des œuft 
dans leur nid comme on fait aux poules pour les exciter à pondre, 
F.n ramassant leurs œuf-, on a soin do mettre sur chacun le temps 
de la ponte, et do distinguer séparément les oeufs de chaque pou- 
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le, et cela, afin qu’on puisse faire couver à chacune les oeufs qu’elle 
a pondus ; car ils réussissent beaucoup mieux. On doit leur cons- 
truire des nids dans des endroits bas et frais , loin du bruit , et 
mettre au fond du nid de la bruyere , et par-dessus un peu de 
■paille ; ne leur donner que quinze ou seize neufs à couver : on 
peut aller jusqu’à vingt , mais c’est le plus sûr d’en mettre moins. 

Pour les exciter à couver , on leur sacrifie quelques mauvais 
œufs de poule ; et lorsqu’on voit qu’elles s’y attachent, on leur 
confie les leurs propres. Il faut même faire un choix de ces der- 
niers ; on les met dans l’eau tiede , ceux qui vont au fond du va- 
se sont les meilleurs ; on fait toujours couver les plus nouveaux. 

On peut faire couver à des poules communes les oeufs des pou- 
les-d’inde ; mais il faut leur donner un nid de paille fait ex- 
près , le garnir de foin , y mêler un peu de laine pour lui com- 
muniquer de la chaleur , et l’avoir fait passer par un four assez 
chaud pour détruire les poux à poule : donnez pour nourriture 
aux poules , lorsqu'elles couvent , des feveroles , ou du bled de 
Turquie ou du chenevis. 11 faut quelquefois les çhasser une ou 
deux fois le jour de dessus le nid , pour les obliger à manger et 
à se vider. Lorsque les poulets-d'inde sont éclos , ce qui arrive 
au bout de vingt ou vingt-deux jours , visiter souvent la poule , 
et l'accoutumer à souffrir qu’on l’ôte de dessus ses œufs pour les 
retourner , et ne pas y toucher dès que le poulet commence à 
faire son trou ; mais si on l’entend piauler , on lui aide à percer 
*a coque avec une épingle , mais petit-à-petit , et on casse légè- 
rement avec la pointe d’un couteau ceux qui sont long-temps à 
éclorre , si on y entend piauler le poulet ; mais on ne l’ouvre que 

k* Lorsque les poulets sont éclos , il faut que le poulailler où on 
les tient renfermés dans ces premiers temps soit obscur et chaud, 
•t pour cela en couvrir le sol d’un demi pied de fumier de che- 
val , mais bien sec et menu : il faut qu’il soit a l’abri des vents du 

Nord. . . 

On doit d’abord , et pendant les deux ou trois premiers jours, 
leur insinuer dans le bec un peu de vin et d’eau , et leur présen- 
ter à tous du pain émié , également dans du vin et de i’eau ., et les 
mettre promener sur ie fumier. Le quatrième jour , on fait bien 
bouillir dans l’eau des feuilles d’orties hachées bien menu , dont 
on aura ôté les côtes ,-on y mêle un peu de fenouil haché de mê- 
me , mais qu’on ne fait pas bouillir : les mauvais œufs que l’on 
aura trouvés gâtés , tant des dindes que des poules communes , 
après les avoir fait durcir, et sans en ôter la coque , un tiers do 
farine de bled de Turquie ; on fait du tout une pâte , dont on 
donne à manger aux petits poulets-d’inde , et nu’on leur présente 
à la main , en les appelant ; cela les rend familiers. 

Quinze jours après , et lorsqu’ils ont acquis un peu de force., 
on mêle dans leur mangeaille de la graine d’ortie , elle leur fait 
grand bien , et on y mêle de la poirêe hachee , si cette graine les 
échauffoittrop.ce qu’onreconnoîtroitala secheresse de leur fiente. 

On doit sur-tout , tant qu’ils sont petits . les défendre du vent 
froid , de la pluie . de la boue ; et s’ils avoient ete surpris de quel- 
< j u ’ u 1 1 de ces accidents , on doit les recliaufler avec soin dans, des 
linges chauds , et leur donner quelques gouttes do a in , ainsi on 
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ne doit les exposer à l’air que par un beau temps , et enfermer la 
mere sous une mue d’osier un peu soulevée ; afin que les petits 
puissent aller et venir dessous, et mettre leur mangeaillc dans de 
petits plats de terre à côté delà mue, afin qu’ils ne s’éloignent par 
beaucoup. 

Lorsqu’ils ont un mois , on peut les confier à un petit garçon, 
qui les mene promener dans les champs , où ils se nourrissent da 
petits vermisseaux et d’autres insectes ; le tout trois ou quatre heu- 
res dans le plus beau du jour ; on leur donne alors pour nourri- 
ture du son de froment . auquel ou mêle un peu de bled de Tur- 
quie ; on y mêle aussi d’une hcrbo appellée mouron , et que les 
Médecins appellent camomille puante, parce qu’elle l’est err effet. 
Sa fleur est jaune , et ressemble à des marguerites sauvages ; elle 
est excellente pour les petits poulets-d’inde , ainsi que l'he-be 
aux teigneux ; c’est une espece de chardon qui s’attache aux ha- 
bits des passants ; on la trouve le long des villages et des mai- 
sons. Au reste , il faut les accoutumer peu-a-peu à manger de 
tout. 

Lorsque les poulets - d’inde sont dans leur force , c'est-à-dire , 
gros comme un moyen chapon , on ies nourrit avec des herbes 
communes , telles que des laitues , de la poirée , des feuilles de 
choux, et toutes sortes de fruits ; ii suffit de les hacher bien me- 
nu , sans les faire cuire , et y mêler du son avec de l’eau. Les 
mûres qui viennent sur les ronces, et celles des mûriers blancs , 
leur plaisent beaucoup ; mais on doit avoir attention de ne les 
laisser jamais manquer d’eau , sur-tout dans les chaleurs , sans quoi 
ils seroient malades de la pepie , qui les fait tomber en langueur , 
et leur flte l’appétit. Si le cas arrive , on leur ouvre le bec , on 
prend la langue entre les doigts , et avec une épingle on arra- 
che une pellicule blanche qui est au bout de la langue , et qui 
cause leur mal. 

On doit aussi mener souvent les dindons dans les bois ; ils s’y 
plaisent beaucoup , parce qu’il s’y trouve une infinité de vermis- 
seaux et d’insectes , qu’ils mangent avec plaisir , et leur chair ac- 
quiert une qualité d’ungoût bienmeilleur que ceux qu’on n’y me- 
ne point ; mais il faut que celui qui les garde ait l’œil sur eux . 
de peur qu’en s’écartant ils ne deviennent la proie de quelque 
loup ou renard , et d’autres animaux carnassier , qui en sont fort 
friands : il est bon d’avoir quelque chien qui fasse la garde au- 
tour d’eux. Ceux qui ont des parcs fermés de murailles , ont une 
grande facilité d’élever des dindons , du moins pour la provision 
du maître et celle de la maison ; la liberté qu’ils ont d’aller et 
venir à leur gré , de jucher par-tout où il leur plaît, et de cou- 
cher au grand air , semble les remettre dans leur climat originai- 
re, mais on ne peut pas les y laisser coucher et élever dès leur 
première jeunesse ; il faut attendre qu’ils soient un peu forts. 

Il y a des provinces où dn chaponne des coqs-d’inde pour les 
engraisser. On les engraisse en les mettant sous des mues , et en 
leur donnant trois fois le jour d’une pâte faite avec des orties , 
du son et des œufs durs , et mise en divers morceaux gros com- 
me de petites noix. 

Oa fait un bon profit des dindonneaux , en les portant vendre 
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aux marchés voisins , aux mois d’Avril et de Juin , parce qu'ils 

sont encore chers. 

Le coq-d inde a la chair plus ferme que le chapon ; mais c’est un 
aliment plus solide : au reste , il est à peu prés de même nature. 

Ma NUIRE do faire rôtir les dindons, Etant plumés , Iaissez- 
les 1 mortifier ; lorsqu’ils le sont , videz-les , troussez-les propre- 
ment , taites-les blanchir sur la braise , épluchez et ficeiez-lcs , 
piquez-ies de menu lard , mettcz-les à la broche , piiez-les de 
papier , fait es-ies cuire à propos ; étant . presque cuits , ôtez le 
papier , pour leur faire prendre une belle couleur. On fait rôtir 
tie la même manière les dindes et les dindonneaux , les poules 
de Caux et les campines. 

Dindon FARCI. F«.etrouccz votre dindon, et ne le faites point 
blanchir ; détachez la peau de dessus l’estomac, farcissez-le en- 
tre la peau et la chair , et un peu dans le corps. La farce doit être 
faite avec du lard râpé cru , du persil , ciboule , fines herbes , le 
tout haché , écrasé et bien assaisonné ; ensuite broche tez-le , et 
faites-le rôtir : étant cuit, servez-le avec un ragoût par-dessus. 
On peut aussi le mettre à la braise , après l’avoir farci comme 
ci-dessus , le faisant égoutter et dégraisser lorsqu’il est cuit, et le 
servir avec un ragoût de truffe et ris de veau. 

DINDON aux marrons et saucisses. Videz un dindon , hachez 
le foie avec persil , ciboule , beurre, sel , poivre , fines herbes ; 
mêlez dans cette farce des marrons cuits sous la braise et bien 
pelés, et îneltez-le dans le corps du dindon : faites-le refaire dans 
une casserole avec du beurre , et inettez-le à la broche, enve- 
loppé d’abord de lard ; en même temps faites cuire avec du 
bouillon dans une casserole des marrons , que vous avez fait 
à demi-cuire dans une tourticre , et dont vous avez ôtez la 
petite peau ; étant cuits , mettez-y un peu de jus et coulis ; 
débrochez le dindon, dressez-le dans un plat , et mettez la saussa 
aux marrons par-dessus , avec un jus de citron. 

DIRECTE. C’est la Seigneurie de laquelle releve immédiate- 
ment un fief ou un héritage possédé roturicrement , et en re- 
connoissance de laquelle il est dû des droits de quint , ou des hids 
et ventes a celui qui a la directe, lorsque l’héritage qui en releva 
est vendu : on l’appelle directe , parce que les héritages qui eu 
relevent ont été autrefois démembrés d’elle , à la charge d’en dé- 
pendre comme fiefs ou comme sensives. 

DIRECTION est une assemblée de créanciers, lesquels, en 
conséquence de l’abandonnement des biens qui leur a été fait par 
leur débiteur , font un contrat par lequel iis nomment pour syn- 
dics et directeurs trois ou quatre personnes qualifiées et enten- 
dues pour régir les biens et empêcher qu’ils ne soient consom- 
més en frais de Justice : ce contrat , après avoir été signé de 
tous les créanciers, doit être homologué en la Cour, ou Siega 
du lieu ou se doivent faire les poursuites. Comme les directeur* 
ont la régie des biens dont le débiteu* a fait l’abandon , ils peu- 
vent fSire procéder h la vente des effets mobiliers et à celle des 
immeubles, faire des baux à loyer , etc. Ils choisissent une personne 
pour recevoir les revenus ; ils travaillent au recouvrement de* 
nettes actives du débiteur ; ils font faire plusieurs publication* 
des biens a vendre aux lieux de leur assemblée , le debiteur tou- 
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Jours appelle ; on y fait des adjudications sauf quinzaine ; et lors- 
que les biens ont été portés a leur juste v aleur , et qu’il y a eu des 
Iremises suffisantes , on les adjuge purement et simplement. Enfin, 
les directeurs , après la vente , font l’ordre et distribution du prix 
des choses venupes, suivant les privilèges et hypotheques des 
créanciers ; après quoi ils font homologuer le tout, pour lui don- 
ner plus de force ; mais cette vente ne purge pas les hypotheques , 
à moins que l'adjudicataire ne fasse un décret sur lui-niëme. 

DISPENSE de parenté pour mariage. Elle s’accorde par le 
Pape, a l’effet de pouvoir épouser une personne qui nous est jointe 
par le lien de parenté, ou d’alliance dans un degré prohibe. Le 
Pape ne dispense jamais en ligne directe ni en collatérale entre 
frere et sœur ; il ne dispense même que par de grandes considéra- 
tions entre l’oncle et la niete , le neveu et la tante ; niais il dis- 
pense à l’égard des cousins-germains , ainsi que pour ceux qui no 
sont qu’au troisième degré à l’égard du quatrième, les Evêques 
ont le droit de dispense. 

DISTILLATION" (la) est une raréfaction et une exaltation 
des parties humides , et les plus essentielles des mixtes, réduites 
par le fini en vapeurs , lesquelles étant montées au chapiteau de 
la cucurbite , et y trouvant du rafraîchissement, se condensent'cn 
gouttes qui descendent dans le récipient. 

Pour donner ici une légère idée de la distillation , on doit sa- 
voir qu’il y a quatre sortes de matières dans la composition des 
Corps ; savoir , le sel , le soufre ou l’huile , l'eau ou le phlegme , 
et la terre. 11 s’élèvent tous par la force du fini , excepté la terre , 
qui seule 1 reste au fond du vaisseau. 

a.® 11 y a quatre degrés de chaleur pour la distillation ; le pre- 
mier est tiede ; le second est un peuplus chaud, comme la chaleur 
de la cendre ; le troisième est encore plus chaud , et peut offenser 
la tnain ; le quatrième est si véhément, qu’on ne peut seulement 
l’approcher. Le premier degré est Convenable pour distiller les 
fleurs et les simples , mais au temps de leur maturité ; le second 
pour les choses odorantes .comme le poivre, "la cannelle; le troi- 
sième pour les matières épaisses et pleines de suc , comme sont 
plusieurs racines ; mais il faut les faire macérer et tremper quel- 
que temps avant de les distiller ; le quatrième pour distiller les 
métaux , les minéraux , comme l’alun , l’arsenic, etc. 

On fait les distillations, afin de séparer les substances les plus 
• pures des mixtes , et les conserver sans qu’elles se corrompent. 

On divise les eaùx distillées en simples et en composées : les 
simples sont celles qu’on tire de la plante sans addition, comme 
l’eau de rose , l’eau d’oseille ; les composées sont celles où il en- 
tre plusieurs especes d’ingrédients , comme l’eau de mélisse , l’eau 
Vulnéraire et autres. 

Ou doit , autant qu’on peut , employer les vaisseaux de verre 
Ou de terre pour la distillation des eaux ; mais quand les vais- 
seaux ne sont pas assez grands pour beaucoup de matière qu’on 
vent distiller à la fois , il faut se servir de vaisseau de cuivre étaa 
mes en dedans. 

11 y a deux sortes de distillations : une qui se fait per ascen- 
sion , et l’autre yer descensuin. La première et la plus ordinaire, 
est quand on échauffe la matière par-dessous ; la seconde est quand 
T.nte I. P * 
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on met le feu sur la matière qu’on veut échauffer : alors la va- 
peur qui en sort no pouvant s'élever , elle se précipite au fond 
du vaisseau. Comme les mixtes dont on tire les eaux sont de d af- 
férentes substances , les unes volatiles , et les autres fixes ; les 
unes aqueuses , les autres seches et salines , il faut se servir de dif- 
férents moyens pour enlever . par la distillation , autant qu’il se 
peut , de leurs parties essentielles. 

Les eaux distillées peuvent être gardées plusieurs années sans 
qu’elles se corrompent ; mais on doit les renouveller toutes les 
années , à cause que la vertu qu’elles ont apportées de la plante 
se détruit beaucoup dans l’hiver. 

Si on fait la distillation dans des vaisseaux de verre , ils doi- 
vent être bien cuits , sans bulles , sans nœuds, et çjéjà éprouvés. 
a. 0 Le feu ne doit pas être violent ai: commencement, de peur que 
les vaisseaux ne se cassent en recevant une chaleur trop subite : 
mais on doit l’augmenter peu-à-peu , et jusqu’au troisième degré, 
s’il en est besoin. 3.° Il faut que les charbons soient entièrement 
allumés et a demi-brûlés avant de mettre les matières dans l’a- 
lambic , afin que le charbon n’infecte pas l’eau de fumée. A.® On 
ne doit pas mettre dans l’alambic une trop grande quantité ue ma- 
tière , de peur qu’elle ne regorge , mais on en remet souvent. 
5.° Lorsqu’on distille des inaltérés qui ont une malignité veni- 
meuse , on doit se tenir éloigné pendant la distillation , parce que 
ectte fumée peut nuire beaucoup , et causer même la mort. 

Quand on veut distiller trois ou quatre fois une eau , il faut, à 
«haque distillation , diminuer la chaleur d’un demi-degré , et 
après cela d’un autre , jusqu’à ce qu’on soit revenu au premier 
degré qui a été donné. 

On doit observer que dans toutes les distillations d’eau , il faut 
mettre à part l’humeur la plus épaisse , qui sort ordinairement la 
première. 

Pour juger que 1a distillation se fait bien , il faut que dans l’in- 
tervalle qui se passe entre les gouttes tombantes , on puisse 
compter une dixaine de nombres. 

Comme l’alambic au réfrigérant est celui dont on fait le plus 
d’usage , et que le matras et le chapiteau s'unissent ensemble , il 
est très-important d’empêcher la plus légère transpiration. Pour 
cet effet , on colle sur la jointure une bande de papier fort, dont 
les deux bouts se joignent l’un sur l’autre. 

On ferme encore toutes les jointures par lesquelles les esprit3« 
pourroient transpirer, ce qu’on appelle luter. Ce lut doit être fait 
de terre glaise ou de colle , faite avec de la farine ou de l’empois. 

La chaudière à l’eau-de-vie se iute de la même matière , qu’il 
faut étendre avec beaucoup de soin autour des jointures ; car il 
est bien difficile qu’on puisse porter rcmede au feu lorsqu’il se met 
a un grand tirage : ainsi on doit humecter de temps en temps , cette 
terre , à mesure qu'elle seche , et en ajouter de nouvelle toutes 
les fois qu’il en est besoin. 

Voici les diverses sortes de distillations ordinaires. La premiers 
est celle a l’alambic à feu nud. 

Pour distiller de cette sorte , on doit, i.° bien rincer la poire ,• 
qui est la partie inférieure de l’alambic, pour Ater toute odeur ou 
goût qu’elle auroit pu contracter par les matières précédentes. 
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а. Garnir la cttcurbite , qui est une des parties de la poire 

h recette ou matière qu’on veut distiller, laquelle ne doit ’pa! 
exceder la hauteur de lacucurbite même . afin qu’elle ait assez dl 

ÎTe U l£mb1c nnement * 61 qU ’ 9l,e n ' eng ° rge pas le so upiraU 

de 3 i’a£wc? r aV6C Süi " ‘ e Chapit ° aU ’ 1 ui est la Partie supérieur. 

4.° Luter exactement les deux parties de l’alambic avec de bon 

F’ahàniHc'sùr le 'feu? 0 C °' ,e ^ « -si-tôt apres mettra 

^ c " ^ - 

б. ° Changer de temps en temps l’eau du réfrigérant ,*£. 
chauffe , afin que la chaleur donne de la qualité aux esprits 

C est une nécessite de mettre de l’eau dans l’alambic en plusieurs 
distillations pour le rafraîchir , afin de prévenir l’altération de £ 
matière; car , par exemple si on distille de l’esprit de vin an* 
mettre de I eau dans l’alambic , il est certain que le f eu en C( !n 
sumera une partie, qui sera en pure perte pour le Distillateur 
et ne rendra pas , par conséquent , la quantité d’esprit de viré 
qu elle eût rendu ; mais il faut avoir l’attention de débiter l’alam 
b.c des qu on s apperçoit que le flegme monte. On doit encor» 
luler le récipient avec beaucoup de précaution , lorsque le tirae» 
est fait, de peur de rien répandre sur le fourneau , et l’éloimer 
du feu . de peur que les vapeurs ne s’enflamment. Cette précau! 
lion proserve des accidents ; cqr pour peu que le feu soit pressé 
les recettes peuvent brûler , et les esprits s’enflamment P ' 
El c a aussi un avantage pour les esprits distillés ; car , comma 
ils n ont qu une chaleur moderee, et que , par conséquent Tr 
a beaucoup moins de transpiration, ils ont plus de goût d’odeur 
et de parfum qu’ils n en auroient. b oaeur 

La seconde espece de distillation est au bain marie • on se sert 
pourcelad un alambic de verre , qu’on place dans une cuvette da 
cuivre; celle-ci doit etre au moins, de la hauteur de la moitié 
de la poire. Au fond de cette cuvette , on met un trépied s*® 
lequel 1 alambic porte ; car il ne doit point toucher au fond 'de la 
cuvette .parce que le fond demeurant sec exposeroit les matières 
abruler Cet alambic doit avoir un réfrigérant ; on rafraîchit ces 
sortes d alamb.es avec un linge mouillé. Cette espece de distil- 
lation est absolument necessaire pour distiller des eaux d’odeur 
des (leurs , des fruit^a ecorce , dos plantes aromatiques lors’ 
qu on ne veut point y mettre ni eau ni eau-de-vie - car dans 
toute autre distillation a feu nud, les matières brûleroïent • 
est encore excel ente pour les choses dont on veut distiller 'beau 
coup avec peu d eau-de-vie. au 

La troisième sorte de distillation est au sable. Ello se fait do 

deux maniérés, i. En couvrant le feu avec des cendres dans les 
recettes nui demandent cette précaution, de peur qu’elles ne hrû 
ient au fond de l’alambic : or le sable modereVtion du feu 
a. v En prenant du sable de fontaine très-fin et bien lavé et en 
le mettant au fond de l’alambic delà hauteur d’environ trois doigts- 
ensuite on garnit la cucurbite des matières qu’on veut distiller’ 
cevte manière est fort bonne pour distiller des eaux d’odeur où 
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fleurs ; e.ir elle dispense d’y mettre de l’eau, et le sable qui en 
tient lieu les empêche de brûler. 

La quatrième est au bain de vapeurs ; elle est à peu près la 
même que celle au bain marie , mais elle fait l’opération plus 
prompte. Quand on distille les eaux d’odeur ou fleurs , on doit 
mettre du sable au fond , pour empêcher que la liqueur ne con- 
tracte le goût du cuivre. 

Los choses que Ion distille sont les fleurs , les fruits , les aro- 
mates , les épices et les grains. 

Et , i.® Des fleurs on extrait les couleurs , l’odeur , les eaux 
simples , les essences. 

a.® Des fruits on extrait, du moins de quelques-uns , la cou- 
leur, le goût, etc. • 

Z.° Des aromates on extrait des esprits purs , des essences , des 
«aux simples , des odeurs. 

4. ® Des épices on extrait les essences , l’odeur , le parfum , 
les esprits purs. 

5 . ® Des grains on extrait des esprits purs , peu d’eaux simples; 
et de quelques-uns , comme de l’anis , du fenouil , du genièvre , 
on extrait des huiles. 

O11 extrait toutes ces diverses choses , ou par infusion dans 
l’eau simple mise sur le feu , ou par digestion a l'eau-de-vie et à 
l’esprit de vin , ou par distillation, c’est-à-dire que la couleur 
s’extrait par infusion ou par digestion ; mais l’odeur , par la dis- 
tillation. 

Quand on veut extraire des essences, il faut auparavant mettre 
ios matières en digestion , c’est-à-dire , les faire tremper dans un 
dissolvant capable de les amollir , et de procurer aux esprits une 
issue plus facile. 

I.es digestions qui se font à froid sont les meilleures ; car celles 
qui se L.nt sur le feu font toujours perdre aux matières quelque 
chose de leur qualité , par les esprits qu’elles enlèvent. 

On donnent divers noms à ce qui coule ou distille de l’alambic, 
tels que, esprits , essences, eaux simples , phlegmes. Les esprits 
sont les parties les plus déliées et les plus légères de la chose que 
l’on distille; les essences en sont les parties huileuses, et forment 
une substance douce et onctueuse, particuliérement dans les aro- 
mates ; les eaux simples sont les gouttes mêmes , ou l’eau toute 
simple qu’on extrait du corps ; les phlegmes sont les parties 
aqueuses qui font partie de la composition des corps , avant même 
qu’on les distille. 

Au reste, les fleurs doivent se distiller chacune dans le fort de 
leur saison , et être cueillies avant le lever du soleil. L’odeur et la 
couleur ne doivent s’en extraire que lorsque la fleur est dans-sa 
force : on doit avoir la même attention pour les fruits ; mais les 
grains et les épices se distillent en tout temps. 

On filtre les liqueprs , c’est-à-dire, qu’on les fait passer par 
quelque chose de poreux, pour les dépouiller des parties qui obs- 
curcissent leur brillant. 11 y a trois maniérés de faire cette opéra- 
. tion : 1.® par le sable , ce que l’on fait par le moyen d’une fon- 
taine sablée , et à cet usage. On se sert ue cette voie lorsqu’on a 
à filtrer une partie considérable de liqueurs de la mémo espece. 

a.® Par le papier gris. On se sert pour celad’u-n entonnoir qu’on 


t 


Digitized by CjOO 


DIS 1 2.9 

couvre d’un canevas ougaze, surloquel onmet une feuille de papier 
uoncollé: cette méthode est la pluscommode et la plus ordinaire. 

3.® Par le passage à la chausse, qui est la voie la plus sûre pour 
la parfaite clarification des liqueurs , sur-tout pour les ratafiats et 
les liqueurs communes. Cette chausse doit être d’un gros draps , 
taillé en forme d’entonnoir, et cousu exactement. On la suspend 
avec des cordons , et on y passe la liqueur deux fois , et jusqu’à 
trois fois , pour la clarifier parfaitement. 

Un moyen d’abréger cette opération , c’est décoller la chausse , 
c’est-à-dire, qu’après avoir fait fondre la colle de poirson, cou- 
pée par petits morceaux, dans de l’eau un peu chaude , et l’y 
avoir laissé vingt-quatre heures , on la met dans la liqueur que 
l’on veut clarifier ; on la mêle bien , et on verse le mélange dans 
la chausse : alors la colle s’attachant à toutes les parties de la 
chausse , empêche la liqueur de passer promptement : de sorte 
qu’elle est aussi nette qu’elle pourroit l’être après plusieurs fil- 
trations. Une demi-once de colle de poisson suffit pour une gran- 
de chausse , et environ deux gros pour les petites. 

Quand on veut clarifier des liqueurs blanches , on choisit pour 
la chausse le drap le plus fin et le plus serré qu’on peut trouver. 

C’est par la distillation qu’on fait fermenter , d’une fermenta- 
tion spiritueuse et vineuse, les matières qui y sontpropres. Telles 
sont toutes les substances végétales sucrées, les semences et grai- 
nes de toutes especes, mais délayées dans suffisante quantité d’eau. 

i.° A l’égard des fleurs, onarecours à la distillation , soit pour 
en exprimer la teinture , comme la violette', le coquelicot , le sa- 
fran , la giroflée ; soit pour en distiller le parfum , comme la rose , 
le jasmin, l'oeillet, la violette , etc. 

a.® Les fruits. Ils sont de plusieurs sortes. r.° Ceux à écorce , 
Comme l’orange de Portugal , le cédrat, le citron , la bergamotte , 
sont pour les liqueurs de goût. 2 .“ Ceux à pépin, comme pomme, 
poiro , coing ; et, ceux à noyaux , comme cerises , prunes , abri- 
cots, sont pour leratafiat, ainsi que ceux à coque . comme la 
noix. Au reste tous les fruits peuvent se confire à l’eau-de-vie , 
excepté la pomme du la figue. 

Les plantes aromatiques , le plus d’usage pour la distillation , 
sont la mélisse , le romarin , la lavande , la marjolaine , la sauge. 
On an tire des odeurs pour fortifier le cœur et le cerveau ; on les 
distille , ou à l’eau , pour en tirer des eaux simples ; ou à l’esprit 
de vin, pour en faire des eaux d’odeur; on a soin de les employer 
toutes dans leur force. ' / 

Les grains sont l’anis , le fenouil , l’angcüque , la coriandre , 
le genievre , le céleri , le persil. On en extrait l’esprit à l’eau-de- 
vie pour les liqueurs de goût. 

Or , dans cctto fermentation , qui se fait dans la distillation , 
les parties terrestres et grossières se détachent de la matière par la 
raréfaction que produit l’ébullition. Bien plus, les esprits subtili- 
sent alors les principes ; ils les divisent , ensorte qu’ils rendent lar 
matierc d'une autre nature qu’elle n’étoit auparavant. 

Lorsque cette fermentation n’excede pas son véritable degré , 
c’est-à-dire, lorsque la liqueur afaitscs premiers efforts, on scelle 
le vaisseau , de peur qu’elle ne passe à un second degré , qui pro- 
duirait l'aciie, si elle tgavaillcït plus long-temps. Los parties 
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grossières se précipitent au fond, et la liqueur qui , auparavant 
n’étoit que douce , acquiert une saveur agréable et piquante, Der 
cette prcmiere liqueur on en tire également , par la distillation , 
Une seconde , qui est vraiment spiritueuse , inflammable, légère , 
pénétrante , d’un blanc jaune , agréable à la vue et au goût , et 
c’est ce qu’on appelle l'eau-de-vie. 

Si on distille encore cette liqueur pour la dépouiller de se» 
parties aqueuses et phlegmatiques , on l’appelle esprit de vin ; 
et si on la distille une troisième fois , on l’appelle es'prit rectifié : 
mais toutes les substances ne sont pas susceptibles des trois degrés 
de fermentation ; quelques-unes n’eprouvent que le second , d'au- 
tre que le troisième. 

De ces principes , il suit que les substances végétales , comma 
les fruits , le raisin , les pommes , les poires , le bled et les autres 
semences farineuses . sont les plus propres à donner de l’eau-dc- 
•vie. Mais il est vrai de dire que le raisin est de tous les fruits celui 
qui en donne en plus grande quantité et enanoilleure qualité. 

Quand on n’a pas la commodité ou le loinr de distiller par un 
alambic , et que l’on veut distiller quelque suc ou liqueur , on 
doit faire bouillir le suc en quelque vaisseau , et sur ce vaisseau 
mettre un verre ; la fumée se tournera en vapeurs , qui après 
*e résoudront en eau. 

DIVISION (la) est la quatrième réglé de l’Arithmétique; 

, c’est la plus difficile. Elle est cependant nécessaire à savoir , par- 
ticuliérement pour partager une somme à plusieurs personnes, et 
leur donner à chacune une pareille part ou portion qui leur est 
due. 

La division n’est autre chose que de chercher combien de foi» 
lin moindre nombre est contenu dans un plus grand nombre , et 
d’ôter le diviseur , autant de fois que faire ce peut , du nombre à 
diviser: cette opération se fait par des soustractions réitérées ; elle 
se commence de gauche à droite quant au nombre à diviser. On 
doit observer , i.° que toutes les fois que l’on descend un nom- 
bre de la grandeur à diviseT , il faut mettre un caractère au quo- 
tient. a. 9 Que si , après avoir descendu un caractère, le diviseur 
est plus grand que le nombre à diviser , on met un zéro au quo- 
tient au lieu d’un caractère. 

Premier Exemple. 

On veut diviser 637 JiV. i 7 personnes. 

Nombre à diviser 637 7 diviseur. 

à ôte r , 63 

007 91 quotient , ou 

On itéra 7 quan tité. 

Il restera o 

• / < . 

P remure maniéré de faire cette Opération. 

Pour faire cette division , je dis : dans 63 , qui est le nombre 
à diviser , combien y a-t-il de fois 7. qui est le diviseur ? Il y 
est 9 fois. Je pose 9 au quotient, et je multiplie ce nombre 9 par 

» ' 
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le diviseur 7 , en disant : 9 fuis 7 font 63; je pose 63 , à la gauche 
du nombre a diviser, et immédiatement suus 63; et cela pour ôter 
ce nombre 63 des premiers chiffres , en commençant rie gauche 
a droite , et je dis : ôtez 63 de 63 , il ne reste rien ; ensuite je 
descends le 7 qui reste de la somme à diviser , et je dis : dans 7, 
nombre à diviser , combien y a-t-il de fois le diviseur 7 ? Il y est 
une fois Je po^e cette unité au quotient , à la droite du 9 , ce 
qui forme 91 , et je dis : étant multiplié par le diviseur , 7 , fait 7; 
je distrais 7 du nombre a diviser 7 ; et comme il ne reste rieu, la 
réponse ou quantité est donc 91 liv. 

Seconde maniéré de fdir e cette Opération. 

Commencez de gauche à droite , en disant : le septième de 63 
e^t 9 ; car 9 fois 7 font 63 , qui étant ôté de 63 , reste zéro ; et 
je dis , le septième de 7 , restant à diviser, est 1 , que je pose au 
quotient , à la droite du 7 , ce qui fait 91 liv. - 

Autre exemple dans lequel l'Opération est plus facile , et où l’on 
n’est pas obligé de tranclur les figures , et de poser plusieurs 
fois U diviseur .• on appelle cette maniéré à l'Italienne. 

Un homme acheté un terrein de 346 arpents , qui lui revien- 
nent en total à 63930 livres ; il veut savoir ce que coûte chaque 
arpent. 

Pour faire l’opération de cette réglé , il faut , r.° écrire 62930 
pour nombre à diviser , au bout duquel il faut faire un trait per- 
pendiculaire ; ensuite écrire a', 6 pour diviseur, et faire une petite 
barre dessous pour séparer le quotient ; le tout dans cct ordre. 

0 

Nombre à diviser , 62920 | 3^6 diviseur. 

* quotient. 

Cela posé, il faut consdérer que le diviseur est composé de trois 
figures; c’est pourquoiil faut faire unpoint sous la troisième figura 
du nombre à diviser , en allant de droite à gauche , et qui est 9: t 

ensuite il faut commencer par la première figure a main gauche ; 
qui est 6 , et dire : en 6 combien de fois 3 , première figure du 
diviseur \ 11 y est 3 fois , qu’il faut écrire sous la barre du divi- 
seur , et le multiplier par les trois figures d’icelui , en commençant 
par la derniere , et dire , 3 fois 6 font 10 ; ôtez 10 de 9, ne se 
peut : il faut emprunter 1 qui vaut io, et 9 font 19 : qui de 19 
ôte 10, reste 9, qu’il faut poser sous la troisième figure du nombre 
à diviser , laquelle est 9, et retenir 1 ; il faut dire ensuite; 3 fois 4 
font 8 , et 1 que j’ai emprunté font 9 ; ôtez 9 de a ne se peut ; 
j’emprunte 1 qui vaut 10 , et 3 font 13 : qui de 13 ôte 9 reste 3 , 
que je pose sous la secoude figure du nombre à diviser , laquelle 
est a ; je dis ensuite , a fois 2 font 4 . et 1 font 6 ; ôtez 6 de 6 , 
reste rien. Cela fait , il faut abaisser la figure 3 du nombie à divi- 
ser vis-à-vis des deux figures 3 et 9 restées, et dire: en 3 combien 
de fois a ? Une fois; U faut poser 1 ensuite du s qui est déjà pos» 
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au quotient , et dire' : une fois 5 est 5 ; ôtez 5 de 2 ne je peut ; il 
faut emprunter une di gaine, et dire, ôtez 6 de 12 reste 7, qu’il faut 
poser dessous , et retenir 1 , et dire , une fois 4 est 4 , et 1 nue ic 
retiens font 6 : ôtez 5 de 9 reste 4, que je pose sous le 9 ; et une 
fuis 2 est a , que j’ôte de 3 , reste 1 , que j’écris dessous. Il faut 
ensuite abaisser la figure o du nombre à diviser vis-à-vis des trois 
figures 1 , 4 et 7 restées ; et dire, en 12 combien de fois 2 ? Il y 
est 6 fois, que je pose au quotient , et dire : 6 fois Ô font 3 o , 
que i’ôte de o, ne sepeut : j’emprunte trois dixaines quivalent 3 o , 
et j’ôte 3 o , reste o , que je pose dessous, et je dis ensuite, 6 fois 4 
font 24 , et 3 que j’ai empruntés font 27 , que j’ôte de 27, reste o : 
enfin , 6 fois a font 12 , et 2 que j’ai empruntés font 14; ôtez 14 
de 1 4 , reste o. 


Figure de l'Opération toute faite. 

Nombre à diviser , 62920 246 diviseur. 

0392 

1470 216 tiv. quotient. 

* 000 


Ainsi on voit par l’opération que chaque arpent cofitera 2 î 6 liv. 
Comme la preuve de la division se fait par la multiplication , il 
faut multiplier par le quotient. Voye{ MULTIPLICATION. 

Autre Exemple. 


On veut diviser 1620 liv. par 3 o personnes. 


Nombre à diviser , 
Oter ^ 
Reste 


1620 I 3 o 
160. | 


0120 
1 20 


64 


diviseur. 
liv. quotient. 


000 


\ 


Pour faire cette opération , dites : dans 162 , combien y a-t-il 
de fois 3 o , qui est ie diviseur ! 11 -y' est cinq fois ; car 6 fois 3 » 
font tôa ; ôtez ces i 5 o de 162 . il reste 12 ; descendez le zéro à la 
droite de 12, et vous aurez 120 ,et dites : dans 120 combien y a- 
t-il de fois le diviseur 3 o ! Il y est 4 fois ; posez donc 120 sous 
120 , puis ôtez 120 de 120 , il ne reste rien , et la réponse ou quo- 
tient sera 64 liv. 

Ou bien '«tranchez le zéro de 1620 , et prenez le tiers de 162 , 
et vous aurez pareillement 64 liv. 

DIURETIQUES (Remedes ). On comprend sous ce nom tous 
les remedes qui tendent à procurer un écoulement plus abondant 
des urines ; ce qui n’est autre chose que la sérosité superflue du 
sang. 

O 1 met au nombre des diurétiques les eaux minérales , les 
esprits de nitre , de vitriol , de sel, de soufre , de suc de limon ; 
l’huile de tartre par défaillance , le sel de tartre , le sel ammo- 
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niac , les cloportes et leur sel ; !c baume de copabn , l’esprit de 
térébenthine , l’ail , le suc d’oignon , de pariétaire , de cerfeuil, 
la racine de partira brava , qui est regardée comme le meillem' 
Diurétique. Kj Partira brava et Baume Diurétique. 

DIXME ( la ) est un droit qu’ont les Curés ou autres Ecclé- 
siastiques Décimateurs , de recevoir une certaine quantité surcer- 
tains fruits de la terre. Cette quotité et cette nature de fruits se 
règlent selon la possession et l'usage des lieux. 

' Les dixmes doivent être perçues s(ur tous les fonds ensemencés , 
à la réserve des parcs et des iardins , lorsqu’ils ne sont point de 
plus grande étendue qu’il n’est permis par la Coutume des lieux. 

Ladixme est levée la première sur les fruits des héritages avant 
tous les cens et droits seigneuriaux , sans aucunes déductions deg 
labours et semences. Elle est établie pour donner la subsistance 
à ceux dont on reçoit la nourriture spirituelle. 

Les Curés do la Campagne jouissent de la plupart des dixme?. 
On distingue les grosses et les menues dixmes : les premières sont 
celles du bled et autres grains , du foin , vin , et de tous les gros 
fruits. Los secondes, sont celles des légumes et herbages , lorsque 
ces productions sont les gros fruits du lieu , ou qu’elles viennent 
sur dos terres précédemment sujettes à la dixme. 11 y a aussi des 
dixmes de charnage , comme veaux , agneaux . etc. 

La dixme n’est pas toujours la dixième partie des fruits ; en la 
plupart des lieux elle est moindre. Par exempte , une gerbe sur 
douze , treize ou quinze ; en quelques lieux on ne donne que la 
vingtième ou la trentième partie. Les dixmes doivent se payer 
en espece , et non en une somme qu’on auro ; t abonnée. 

Les dixmes se lèvent en espece sur le champ , et l’on est obligé 
d’as-ertir du jour que l’on dépouille ses héritages. 

On ne doit point lever les grains après la moisson qu’après avoir 
fait appeller , par trois cris différents , ceux qui ont droit de le- 
ver les dixmes pour venir les lever * et en cas qu’une hepre après 
ils ne sc présentent pas , on peut les enlever , mais après avoir 
laissé leur dixième sur fe champ. 

La Déclaration du Roi, du mois de Février 167g , leve toutes 
les difficultés sur cette matière. Le Roi veut que tous les pos- 
sesseurs des terres , nobles ou roturiers , soient contraints de 
payer les dixmes des fruits ; et à l’égard de la cotte ou quotité 
des dixmes , il veut que le paiement en soit fait suivant la terreur 
des titres , c’est-à-dire , des Sentences ou transactions qui l’ont 
réglée. En outre , il veut que le changement de la surface de la 
terre fait par les Propriétaires , et converti en prairies ou herba- 
ges , ne puisse préjudicier aux dixmes , et veut que la dixme on 
soit payée à raison -des anciens fruits. A l’égard des terres ap- 
pelions novales , c’est-à-diro , nouvellement défrichées , la dixme 
en appartient de droit aux Curés des paroisses , à l’exclusion des 
autres Ecclésiastiques ou Laïques qui possèdent les anciennes 
dixmes. Néanmoins dans les paroisses où les Evêques jouissent 
d’une portion de la grosse dixme , il veut qu’ils soient maintenus 
-en la jouissance d’une portion égale à la dixme des novales aux 
lieux cm iis jouissant de toute la grosse dixme. 

Les dixmes sa règlent sur l’usage actuel de U paroisse , et pour 
la qualité , et pour la quotité. 


c. 
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DOMAINE. On entend par ce mot, un liéritap» , un fonds , 
une habitation , uri bien de campagne ; on l’entoud encore d’une 
généralité de biens qu’on possédé en propre , soit héritage , soit 
rentes , ou droits ; mais ce terme est devenu particulier et propre 
au patrimoine des Rois. Cependant il se dit encore pour expri- 
mer un bien de campagne considérable. On compte l’étendue d’un 
domaine par le nombre de charrues qu’il faut'pour le faire valoir : 
or , ce qu’une charrue attelée de quatre chevaux peut, labourer 
a par an , va jusqu'à 90 et même cent arpents communs : ainsi un 

Domaine de huit 2 dix charrues , comprend environ 800 et jusqu’à 
mille arpents. ’ 

Lorsqu’un domaine, est considérable , et qu’il renferme quantité 
de tPrres , comme de huit à dix charrues de labour , l’intérêt du 
Maître ou du Seigneur est d’avoir plusieurs fermiers , et de ne 

Î ias donner à un seul un si grand nombre de terres ; car , lorsque 
e bien est coupé en plusieurs censes ou métairies , il approche 
davantage de sa vraie valeur : or , tout le monde sait que le bien 
n’est pas ordinairement loué tout ce qu’il vaut ; d’ailleurs , on 
trouve plus aisément des fermiers. Mais dans le cas on l’on par- 
tage une grande ferme en deux , il faut partager le total de telle 
sorte, que chaque ferme ait les terres qui sont le. plus à sa por- 
tée ; qu'elle ait sa part des bonnes et des mauvaises terres , et 
qu’cüe ait un peu do tout , cpmme prairies , plants , bois , etc. 

I.e maître d’un domaine doit faire ensorte que sa terre ne 
manque de rien. Or , pour savoir de quelle nature de terre a be- 
soin urt domaine , il faut considérer quelles sont ses principales 

Ï (réductions , son voisinage ou son éloignement des grandes vil- 
es , et plusieurs autres circonstances. 

Ainsi , i.° un domaine éloigné des viiles et des lieux de com- 
merce , où il y a beaucoup de prairies , de pacages , a besoin de 
• terres à_ grain, et où il y ait*du fourrage, parce qu’il faut beau- 
coup de’ gens et de bestiaux pour le faire yaloir. Mais le même 
domaine n’a pas tant besoin de terres à (frain , lorsqu’il est situé 
fort près des grandes villes . et que les pâcages sont chargés de 
bestiaux, pour les boucheries de la ville. 

a. 1 ' Celui qui consiste principalement en terre labourable , n’a 
pas besoin de terre à grain ; mais il a besoin de prés , de bois , 
ue plants fruitiers. 

o.° Celui qui consiste en censi ves , bois et étangs , n’a pas grand 
besoin de terre à grain, parce qu’il se débite presque de lui-même; 
ainsi des autres. 

11 y a trois maniérés de faire valoir un domaine ou un bien do 

* Campagne. 

f, a première, par soi-même; c’est la plus avantageuse pour la 
bien même , et la plus lucrative pour le Maître , mais la plus 
pénible. * 

l a deuxieme , en le faisant valoir par un fermier ; ce qu’on 
appelle donner à loyer ou à ferme ; en ce cas , on doit , i.° con- 
noîlre la vraie valeur de sa terre , afin de ne la louer que ce qu’ello 
vaut ; car il faut que le fermier y puisse vivre , et que d’un autre 
côlé il ne puisse pas vous tromper, a. 0 Faire choix d'un fermier 
de bonne réputation , bien entendu et laborieux , et avoir soin 
de pa:scr uu bail , avec tontes les clause» et conditions nécessai- 
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tes , bien clairement expliquées , pour prévenir toutes contesta- 
tions. 3.° Aller visiter de temps en temps sa terre , pour voir si le 
fermier fait son devoir , et si tout est bien conduit et bien entre- 
tenu. 4-° Arrêter de compte au moins tous les trois ans avec lui , 
et ne lui point laisser accumuler trop d’arrérages. 

La troisième maniéré est de faire valoir son bien par un Econo- 
me ou Métayer , autrement un Maître- Valet , qu'on appelle en 
Languedoc un Payre , lequel fait valoir la terre sous les yeux du 
Maître, prend et nourrit les gens nécessaires , rend tout le pro- 
duit de la terre au Maître., moyennant une certaine somme par 
an : mais on lui fournit tout ce qui est nécessaire a l’agriculture , 
comme semences , bestiaux , outils , etc. Veye { Fermage , bien 
de Campagne , Terre. „ * 

DOMMAGES et INTERETS. On appelle ainsi le gain nue 
l’on a manqué à faire , et la perte qu’on a soufferte par le fait 
d’autrui. On les adjuge en Justice en toute» matière : par exem- 
ple , quand il s’agit de l’inexécution d’une promesse de mariage, 
d’un contrat de vente , louage et autres. 

DON MUTUEL ( le ) est une convention faite entre mari et 
femme, par laquelle ils conviennent que le survivant jouira, 
par usufruit , sa vie durant , de la moitié des biens de la commu- 
nauté , appartenant aux héritiers du ptédécédé ; rrjais le don mu- 
tuel ne peut être fait que des acquêts et autres biens qui tombent 
en communauté , et il ne peut être stipulé en propriété ; ce qui, 
au contraire , se peut faire dans la donation mutuelle , qui est 
«ne chose différente. t.° U faut, pour la validité du don mutuel , 
que les deux conjoints soient en santé lorsqu’ils passent ce don , 
et qu’il y ait communauté de biens entr’eux ; a. 0 qu’il soit fait 
par un même acte pardevant Notaire , et qu’il y en ait minute 
3.° qu’il soit fait de part et d’autre de tous les effets qui entrent 
dans la communauté ; /,.° que le don soit fait à la charge de don- 
ner par le survivant, bonne et suffisante caution. t>.° que les con- 
joints , lors du décès du premier mourant , n’aient point d’enfants, 
ni de leur mariage , ni d’autre précédent ; 6.° que le don mutuel 
soit insinué dans les quatre mois, à compter du jour qu’il est 
fait; mais les quatre mois ne courent contre la femme que du jour 
de la mort de son ftiari. Quoique la femme renonce à la commu- 
nauté , elle doit avoir la délivrance de son don mutuel ; mais 
elle n’a en cela que la jouissance de la moitié des biens de la com- 
munauté. Le donataire mutuel est tenu des frais funéraires et des 
dettes de la communauté ; mais il ne doit payer que jusqu’à con- 
currence du don. Le don mutuel peut être révoqué par une ré- 
vocation mutuelle. 

DONATION MUTUEL!, E ( la ) est celle nui se fait entre 
futurs conjoints par contrat de mariage. Elle peut être faite des 
acquêts et des propres ; le tout jusqu’à concurrence de ce que la 
Coutume , où les biens sont situés , permet de donner entre vifs : 
elle peut être stipulée sans retour et en propriété pour le Dona- 
taire. Depuis le contrat de mariage jusqu’à la célébration , ils’ ne — 
peuvent se rien donner , hors la présence des parents qui ont 
assisté au contrat ; et , après la célébration . ils ne peuvent plus 
se faire aucun avantage, directement ni indirectement. U faut 
^ue cette donation soit insinuée ; mais il faut observer que si la 
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donation est faite au mari , elle doit être insinuée durant la vie 
de la femme , à peine de nullité ; et si la donation est faite à fa 
femme , il suffit qu’elle soit insinuée dans les quatre mois , a 
compter du jour du décès du mari. 

DONATION. Il y en a de deux sortes : la donation entre vifs , 
et la donation à cause de mort. La donation entre vifs , est celle 
qui se fait sans aucune mention de mort , et par un pur motif 
d’exercer sa libéralité envers quelqu’un , et de se dépouiller , de 
son vivant , de la propriété de la chose donnée , et de s’ôter la 
liberté de pouvoir révoquer la donation. I.es donations entre vifs 
saisissent , et sont irrévocables. Quand elles sont pures et sir:- 
pies , elles sont parfaites , par le seul consentement du Donateur , 
et l’acceptation du Donataire , au lieu que les conditionnelles 
dépendent de l’événement de la condition. i.° Pour pouvoir faire 
une donation entre vifs , il faut être jouissant de ses droits , être 
sain d’esprit et de corps , et être ‘majeur de vingt- cinq ans. On 
peut donner tous les biens dont la Loi et la Coutume ne défen- 
dent pas de disposer. L’acceptation du Donataire est essentielle 
pour la substance de l’acte de la donation entre vifs : ainsi il faut 
qu’il soit présent au contrat , et qu’il dise qu’il l’accepte ; et s’il 
est absent , il faut qu’il y ait uns personne qui l’accepte pour 
lui , en vertu d’une procuration spéciale. s.° La donation doit 
être accompagnée d’une tradition reelle ou civile , et que le Do- 
nateur puisse être contraint de livrer la chose donnée. Par la tra- 
dition civile , le Donateur se dessaisit de tout droit de propiiété 
en la chose donnée , et s’en réserve la jouissance à titre d’usu- 
fruit , sa vie durant. 3.° Plie doit être insinuée dans les quatre 
mois , du jour qu’elle a été acceptée , et cela à peine de nullité , 
selon l.T disposition de l’Ordonnance du mois de Février rySr. 

La Donation à cause de mort , est celle qui se fait en vue 
de la mort , pour n’avoir d’effet qu’après le décès du Donateur. 
Ainsi il ne peut poin» être contraint , de son vivant , à la déli- 
vrance dos choses données , comme l’est le Donateur entre vifs. 
Dans la ‘Coutume de Paris , les donations à cause de mort ne dif- 
ferent point des dispositions testamentaires. 

A l’égard de la capacité du Donateur , de celle du Donataire , 
et de l’acceptation , ces conditions sont nécessaires , de la irtcmc 
manière eue pour la donation entre vifs. 

DORURE , ou moyen de redonner la couleur d’or , comme à 
une chaîne d’or. Prenez de l’urine , faites-y dissoudre du sel am- 
moniac , et faites bouillir dans cette composition la chaîne d’or, 
elle reprendra une couleur vive et brillante. 

Pour lustrer et polir tout ouvrage doré. Prenez deux onces de 
tartre , deux onces de soufre , et quatre onces de sel ; faites-les 
bouillir dans moitié eau et urine , trempez-y votre ouvrage doré , 
cette eau lui donnera un beau lustre. 

Pour donner aux vieux galons leur première couleur et leur 
briiiant. Prenez de la poudre d’albâtre , dessechez - la sur le feu , 
et laissez-!a dans cet état aussi long- temps qu’il est possible: purs 
Payant ôtée et laissée refroidir , étendez le galon sur une étoffe , 
prenez de cette poudre avec une brosse à peigne , et frottez-en le 
galon des deux côtés , jusqu’à ce qu’il soit aussi brillant que vous 
voudrez ; ensuit? polissez-le avec une pierre unie. 
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DOT ( la ) est ce que la femme , ou une autre pour elle donne 
, au mari pour soutenir les charges du mariage. La dot des pays 
de Droit écrit est différente en plusieurs choses de celle des pays 
coutumiers. 

Dans les pays de droit écrit , tous les biens de la femme qui se 
marie ne sont pas dotaux ; il n’y a que ceux qui sont constitués en 
dot : les autres biens sont appellés paraphernaux ou adventifs. 
La dot consiste en meubles , en immeubles, ou en argent comp- 
tant. Lorsqu’elle ne consiste qu’en meubles meublants , le mari , 
ou ses héritiers , après la dissolution du mariage , ne sont tenus 
que de les rendre en même espece qu’ils les ont reçus. 

Si les meubles sont usés , la perte tombe sur la ft-imne , à moins 
que la dot n’ait été estimée à un certain prix , auquel cas le mari 
ne doit rendre que l’estimation. 

C’est au pere à doter sa fille , soit qu’elle soit encore en sa puis- 
sance , ou qu’elle soit émancipée. Le mari est le maître de la dot 
de sa femme tant que dure le mariage ; mais il l»i est défendu d’a- 
liéner la dot. Cependant la dot peut être aliénée en certains cas ; 
l.° quand les revenus de la dot ne sqnt pas suffisants pour la 
subsistance de la famille : mais il faut èn ce cas un avis des pa- 
xents, suivi de la permission du Juge ; 2. 0 pour mettre en liberté 
le pere de la femme , lorsqu’il est prisonnier , il en est de même 
du mari ; 3 .° quand la femme commet des recelés , et qu’elle vole 
son mari. 

Après la dissolution du mariage ( et lorsqu’il n’y a point d’en- 
fants ) , le mari ou les héritiers sont obligés de remettre la dot au 
pere de la femme, quand c'est lui qui a donné la dpt , à moins 
qu’il n’y ait stipulation que le mari gagnera la dot Ou en partie. 
Lorsque la dot consiste en immeubles , elle doit être rendue après 
la dissolution du mariage , mais on partage les fruits de la derniere 
année. Si elle consiste en argent , elle doit être payée au bout 
de l’an , appellé l’an de viduité. Au reste , le mari ne peut être 
contraint à la restitution de la dot , si ce n’est autant qu’il le 
peut sans tomber dans une extrême misere , et les héritiers de 
la femme scçiit obligés de lui laisser de quoi vivre. Par le Droit 
Romain , la femme a une hypotheque tacite sur les biens de son 
mari pour la répétition de sa dot ; et cette même hypotheque em- 
porte une préférence aux créanciers hypothécaires qui ont con- 
tracté avec le mari , même avant son mariage ; mais ce privilège 
n’est que pour la femme et ses enfants , et ne passe point à ses 
héritiers ; 2. 0 il n’a lieu que lorsque la quittance porte numéra- 
tion de deniers , et elle ne peut pas s’en servir lorsque les créan- 
ciers antérieurs ont fait signifier leurs créances s la femme avant 
le mariage. C’est la Jurisprudence du Parlement de Toulouse ; 
mais dans les autres on ne donne hypotheque sur les immeubles 
du mari que du jour du contrat de mariage. ( 

La dot , en pays coutumier . consiste dans tous les biens de la 
femme , lesquels sont regardés comme biens dotaux : le mari en a 
la jouissance , soit qu’il y ait communauté ou non , pourvu qu’il 
n’y ait point de clause de séparation de biens. La femme ahypothe- 
que pour sa dot sur les immeubles du mari du jour du mariage. 

Désola dissolution du mariage , ie mari est obligé rie rendre la 
dot , èt d’en payer les intérêts de ce jour-là. La femme , auto- 
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risée de son mari , peut vendre , hypothéquer ses biens dotaux ; 
sauf son action pour 'le remploi ou pour l’indemnité contre le 
mari ou ses héritiers en cas de vente. 

Ce n’est point au pcre seul à doter sa fille ; la mere , qui a sa 
part dans la communauté , y doit contribuer. Quand la dot d’une 
femme consiste pour le tout ou pour la plus grande partie en effets 
mobiliers . qui , de leur propre nature , entrent dans la commu- 
nauté , on a imaginé dos stipulations pour les en exclure , et pour 
leur faire produire le même effet qu’a de véritables immeubles, 
afin de conserver en quelque sorte , l’égalité entre les conjoints , 
et ne pas laisser tout l’avantage du côté du mari ; c’est ce qu’on 
appelle les stipulations des propres. Comme chacun y ajoute ca 
qui convient k son intérêt, elles sont souvent fort différentes dans 
les ternies qu’elles sont conçues , et dans les effets qu’elles pro- 
duisent. Ou peut les réduire a trois sortes de clauses. 

La première sorte de clause est que de la somme qui est appor- 
tée en mariage , il n’y en aura qu’une certaine portion qui entrera 
dan's la communafité , et que le surplus tiendra lieu et nature da 
propre à la future épouse. Cette clause ne change rien dans l’ordra 
des successions , parce que ces sortes de fictions ne peuvent ja- 
mais s’étendre d’un cas k l’autre , et ne peuvent pas faire qu’une 
action, qui est /nobiliaire de sa nature , comme une somme d’ar- 
gent ,■ soit un propre réel : elles lui en attribuent l’effet en cer- 
tains cas , qui sont désignés par les termes dontdes Parties se sont 
servies. Ainsi lorsqu’il est stipulé qu’une somme sera.propre a la 
femme, sans ajouter autre chose , cette fiction, quia empêché 
que la somme n’entràt dans la communauté , n’empêche pas que 
l’actûm que les enfants ont contre leur pere pour lui demander 
cette somme , ne soit une action mobiliaire en la personne des 
enfants , puisqu’ils ne sont pas compris dans la stipulation. 

La seconde est quand il est stipule que le surplus tiendra lien 
et nature de propre à la future épousé et aux siens . Çette clause 
empêche , non-seulement que la somme n’entre. dans la commu- 
nauté , mais elle donne aux enfants et descendants de la femme 
«ne action contre leur pere pour la répétition de cotte somme , 
ensorte qu’il n’y peut jamais rien prétendre tant qu’il en resta 

UI Au U rêste , le mot des siens ne comprend que les enfants et des- 
cendants de la femme , et non ses héritiers collateraux. Que sj 
on ajoute à cette clause que la somme sera employée en achat 
d'héritage pour tenir lieu de propres à la future épouse et aux 
siens , et que l’emploi ait été fait , ces propres seront de leur 
nature propres maternels en la personne des enfants. 

La troisième clause est que le surplus tiendra lieu et nature de 
propre k la future épouse et aux siens de son côté et ligne. Cetta 
clause produit une action contre le mari en faveur des héritiers 
collatéraux de la femme ; ensorte que si elle a laissé des enfants 
qui décèdent tous , sans enfants avant leur pere, les héritiers col- 
latéraux des enfants du côté et ligne de leur mere répéteront ca 
surplus , à l’exclusion du pere et des parents paternels. Mais , com- 
me ces sortes de stipulations sont de simples fictions, elles cessent 
dès qu'elles ont eu une seule fois leur effet : ainsi ce propre . des 
qu’il a passé k un héritier collatéral , cesse a’avoir sa qualité do 
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propre; sesplns proches y succèdent comme à un véritable meuble. 

Dans la plupart des contrats de mariage des Pars coutumiers , 
on stipule , non-seulement les trois clauses dont on vient de par- 
ler , mais on ajoute encore que tout ce qui écherra a la femme , 
par succession , legs ou autrement , lui tiendra pareillement na- 
ture de propre. Cette clause empêche que les donations et legs , 
en ligne collatérale, ne tombent dans la communauté , et elle a 
tous les effets des clauses ci-dessus expliquées. 

On peut aussi stipuler que ce qui est un véritable immeuble , 
entrera dans la communauté ; c’est ce qu’on appelle ameublisse- 
ment : on le fait ordinairement lorsque la femme n’a pas assez 
d'effets mobiliers , et cela afin qu’elle apporte plus de mobiliaira 
que le mari pour pouvoir faire une compensation raisonnable. ♦ 
Augment ( 1’ ) de DOT n”h lieu que dans le Pays do Droit écrit. 
C’est une portion des biens du mari , qui est accordée r. la femme 
survivante , pour lui aider a s’entretenir suivant sa qualité. Cette 

f iortion est ordinairement réglée par le contrat , et dépend abso- 
ument de la volonté des Parties ; et , quand elle ne l’est pas, l’u- 
sage reçu par-tout est de la fixer à la moitié de la dot de ia femme. 

’ATais si le mari , qui a des enfants du premier lit , se marie en 
secondes noces, alors on restreint cette portion , c’est-à-dire , que 
J’augment et les autres avantages que le mari fait à sa seconda 
femme , ne peuvent jamais excéder la part de celui des enfants 
qui a le moins dans la succession du pare. Le pere et la more sont 
tenus de conserver aux enfants la propriété de cet augment, ainsi 
que les autres gains nuptiaux, à la réserve d’une portion qu’on 
appelle virile , et qui est égale à celle de chacun des enfants. 
L 'augment et le douaire des Pays coutumiers ont beaucoup do 
rapport , quoiqu’ils aient des principes bien différents. 

DOUAIRE ( le ) est un avantage ou une donation que le 
mari fait k la femme , pour en jouir en cas qu’il vienne a mourir 
le gremier. Le douaire est préfix ou coutumier : le douaire préfix 
est celui qui provient de la convention des Parties ; il se prend 
sur la part qui doit appartenir au mari dans les biens de la com- 
munauté ; et , si la part du mari ne suffisoit pas , il se prendroit 
sur ses propres. Le douaire coutumier est celui qui est établi par 
la Coutume sans aucune convention de la part des Parties ; il 
consiste en une espece de pension alimentaire pour la femme , et 
en un droit de légitime pour les enfants. 

Dans la Coutume de Paris , le douaire est de. la moitié des hé- 
ritages que le mari possédé au jour de la bénédiction nuptiale , 
et de ceux qui lui sont échus pendant le mariage en ligne directe. 
La femme n i que l’usufruit , sa vie durant , du douaire préfix ou' 
coutumier , k commencer du jourfdu décès du mari, et la pro- 
priété en appartient aux enfants ou aux héritiers du mari , si les 
enfants viennent a mourir. Ce douaire coutumier est toujours un 
propre dans la succession des enfants il est propre ancien , si 
l’héritage qui leur vient , k titre de douaire , etoit propre en la 
personne du pere , et il est propre naissant . si c’étoit un acquêt. 

On peut stipuler le douaire sans retour , c’est-à-dire , la pro- 
priété du douaire en faveur de la femme , en cas qu’elle survive 
son mari, mais par une stipulation expresse ; comme d’une telle 
terre , ou d’une telle somme. Cette clause devient inutile, i,° ,i 
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la femme meurt avant son mari ; a. 0 si les enfants renoncent à 
la succession de leur pere , et qu’ils s’en tiennent au douaire; car 
alors la lemme , qui a survécu à son mari , n’en peut avoir que 
l’usufruit, malgré la clause sans retour, et la propriété du douaire 
appartiendra aux entants. Au reste , le douaire n’appartiendia 
jamais aux enfants , que la Coutume n’en ait fait une disposition 
expresse en leur faveur. 

La femme est^saisie de plein droit de son douaire du jour du 
décès de son mari, du moins dans la Coutume de Paris. Le 
douaire coutumier se réglé par la Coutume où les héritages sujets 
au douaire sont situés : dans les unes il est de moitié , dans les 
autres du tiers. 

♦ DOUCHE. Vo yeç Eaux minérales , à l’article Eaux de Vichi. 

DRAGEONS ( les ) sont la même chose que les boutures en 
fait d’arbres et d’oeilletons en fait de fleurs ; ce sont de petits 
sauvageons qui naissent autour du pied. 

DRAGME. Mesure à l’égard des remedes : c’est le même poids 
qu'un gros , c’est-à-dire , la huitième partie do l’once. • 

DROGUE. Terme dont l’usage s’applique aux Médicaments : 
il signifie aussi toutes sortes d'épiceries. On tire les drogues , ou 
des animaux , ou des végétaux , qui sont les arbres , Jcs plantes , 
les racines , les fleurs , les fruits , les graines , les gommes , les 
baumes , ou des minéraux. 

DROITS HONORIFIQUES ( les ) sont les honneurs et 
prééminences qui appartiennent aux Seigneurs - Justiciers et aux - 
Patrons , c’cst-à-dirc . atix Fondateurs ou Donateurs des Eglises. 
Tels sont la préséance dans l’Eglise , aux Processions , à l’Eau 
bénite , à l’Offrande , l’encensement , le baisement de la Paix s 
la recommandation aux prières publiques , le droit de banc et de 
Sépulture au Chœur , le droit de litre ou ceinture funebre autour 
de l’Eglise. Quand il y n concurrence , les droits honorifiques 
sont dus au Patron préférablement au Seigneur Haut-Justicier , 
il a le premier rang , il est nommé le premier aux Prières ; son 
banc et sa sépulture sont au lieu le plus lionorabie dans le Chœur. 
La Utre ou ceinture avec les armes du Patron sont mises au des- 
sus de celles du Haut- Justicier. Quelquefois même le Patron met 
sa litre au dedans de l’Eglise , et le Seigneur au dehors. 

Le Patron et le Haut- Justicier peuvent empêcher toutes autres 
personnes d’avoir banc et sépulture dans le Chœur. 

Les Officiers du Seigneur le représentent en son absence , et 
lorsqu’ils sont gradués , ils precedent tous les Gentilshommes de 
la Paroisse ; mais comme dans les Justices de Village ils ne le 
sont pas ordinairement , l’usage est qu’ils ne iouissent pas de cette 
prérogative, a." Les Moyen* et Bas-Justiciers et le Seigneur du 
Fief sur lequel l’Eglise est bâtie ont la préférence sur les autre* 
Gentilshommes ; à l’égard des Gentilshommes entr’eux, ceux qui 
sont en. possession d’avoir la préséance au dessus des antres , y 
sont ordinairement maintenus. Au défaut de la possession , les 
circonstances doivent servir de réglé :tainsi on a plus d'égard aux 
Gentilshommes qui ont un Fief, qu’à ceux qui n’en ont point ; 
à cçux qui ont des dignités militaires , qu’à ceux qui n’en ont 
point ; aux Nobles de race , qu’aux ennoblis ; et si toutes choses 
sont égales , on donne les honneurs au plus âgé. 

Droits 
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Droits Seigneuriaux ( les ) sont ceux qui appartiennent 
aux Seigneurs Féodaux ou Justiciers à cause de leurs Fiefs, ou de 
leurs Justices. Les droits féodauxsont ie quint ou requint, la fol 
et hommage , le relief, la commise , le cens , les lods et ventes , 
etc. l.es droits des Seigneurs Justiciers sont ceux de déshéren- 
ce , de confiscation , des épaves , de trésor trouvé , etc. Le* 
Seigneurs sont préférés à tous autres Créanciers sur la chose su* 
jette à leurs droits, a 0 . Ceux qui sont payables , comme le cens , 
ne sont point sujets à la prescription, et ne sont pas même purgés 
par le decret ; niais les arrérages échus sont prescriptibles et sont 
purgés par ie décret. Au reste, on ne les adjuge que depuis cinq 
ans avant l’introduction de l’Instance : néanmoins on admet le 
Seigneur à la preuve que les années présentes lui sont dues. 

DUC , oiseau Je nuit. Espece de hibou qui a sur la tête deux 
petites cornes faites de plumes : il y en a de plusieurs especes. Le 
grand duc, autrement hibou, est le plus grand de tous les oiseaux 
nocturnes. On se sert de cet oiseau de proie pour attirer des oi- 
seaux : on le pose sur une perche proche de quelque arbre seul , 
voisin d’une fenêtre , et on tire facilement sur les oiseaux qui 
viennent en foule pour voir le duc. 

DYSSENTER.lt ( la ) est un l'ux de ventre où le malade ne 
rend que des glaires ensanglantées : elle est causée par un déran- 
gement des sucs de l’estomac , et par l’épaississement des liqueurs ; 
de là viennent des obstructions et le gonflement des vaisseaux san- 
guins. Le malade éprouve de vives douleurs, des ardeurs d’urine , 
et la fievre même : il se forme quelquefois des ulcérés dans les in- 
testins, qui sont suivis d’accidents funestes, comme la gangrené, 
ou qui , en se desséchant , rétrécissent l’intestin rectum , et ren- 
dent pénible la déjection des matières. 

Remedc. Si ie gonflement de ventre est douloureux , l’évacua- 
tion du sang mêlé avec des matières assez considérables , il faut , 
i.® faire prendre au malade, deux ou trois Fois par jour , des la- 
vements anodins faits avec des fleurs de mélilot et de camomille , 
de pervenche , de plantain , de roses rouges , une grosse tête de 
pavot blanc , une once de cérat de Galien, a.® Le saigner du bras. 
3.° Le lendemain lui donner de la poudre d’ipécacuanha, un demi- 
gros dans du bouillon ; on en retranche la moitié pour les person- 
nes délicates , et un bouillon trois heures après. 4.® Le jour sui- 
vant et les autres , si les douleurs aiguës et les évacuations san- 
glantes subsistent, on réitéré l’ipécacuanha. 

5 . ® Pour procurer le sommeil , lui donner une dose Convenable 
d’un narcotique , comme un demi-gros de diascordlutn. 

6. ® Si les ulcérés formes nuÆfctum deviennent considérables, 
ce qu’on connoît par l’évacuation abondante du pus , donner 
deux prises par jour de la poudre d'ipécacuanha , laisser huit 
heures d’intervalle de l’une à l'autre , et faire entrer dans les la- 
vements un demi-gros de cette poudre, avec quinze grains dô 
poudre de corail. 

7. ® Si on apperçoit encore du pus, faire prendre du baume de 
Copahu , une infusion des herbes vulnéraires , et les Eaux de For- 
ges , ou autres ferrugineuses. Au reste , la poudre d’ipecacuanh» 
ne doit pas être donnée à des personnes qui sont pulmoniques , 
«tu fort maigre , ou qui ont des skirres. 

Tonte J. , Q* / 
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8.° Pour le régime , le malade doit prendre des bouillon» de 
quatre en quatre heures , diner avec un potage , souper avec une 
panade et un œuf frais , et , s’il y a de la ficvre , s’en tenir aux 
bouillons. 

On peut faire cette panade avec deux onces de mie de pain 
rassis endettée ; on la met dans un pot de terre avec une pinte 
d’eau ou de lait : s’il n’y a pas beaucoup de ficvre , on y ajoute 
une pincée de sel et un peu de cannelle. On fait bouillir le tout 
à petit feu , jusqu’à ce qu’il soit réduit en consistance de panade ; 
on le passe avec forte expression ; on y ajoute une cuillerce de su- 
cre et deux jaunes d’œufs ; on fait frémir le tout un moment , pour 
que les jaunes d’œufs cuisent. Lorsque les douleurs sont vives , 
on peut y ajouter deux cuillerées d’huile d’olive ; la boisson doit 
être une tisane faite avec la racine de chicorée sauvage, duchien- 
dent , la raclure de corne de cerf et la réglisse. 

On ne doit arrêter la dyssenterie.qu’après cinq ou six jours au 
moins ; autrement on augmenterait la douleur et l’inflammation. 
Il faut donner des lavements faits avec la joubarbe , et la plante 
de morelle chargée de ses baies ou fruits ; faire un bouillon avec 
eau , beurre et pimpreneile , et que le malade en prenne un pen- 
dant trois jours ; mettre une grosse pincée de feuilles de sureau , 
cueillies en bonne saison , séchées à l’ombre , et infusées pendant 
douze heures dans demi-soptier de vin blanc. 

Autre remode. Prenez des eaux distillées de lis et de plantain , 
de chacune deux onces ; de celle de renouée, de l’eau de cannelle 
orgée , un gros de diascordiutn , demi-gros d’huile d’amandes 
douces, du sirop de grande consoude , et de celui de coings , da 
chacun une once; de l’extrait d’opium , un grain : faites de tout 
cela un julep qu’on prendra le soir. Ce remede calme l’inflamma- 
tion de toutes les parties : on doit l’accompagner de lavement» 
anodins. 

Autre : Prenez , dit Quercetan , une pomme de courtpendu , 
•reusez- la , et mettez- y un gros de cire blanche et autant de gom- 
me arabique ; faites- la cuire au feu : donnez-la au malade, qui , 
apres l’avoir mangée, boira un verre d’une décoction astringente. 


EAU. L’eau est aussi nécessaire à la vie que l’air qu’on respire : 
c'est un de cos éléments qui eruûronnent l’homme , qui entrent 
dans sa Composition , et qui modèrent ce feu inné , qui le consu- 
merait bien vite , si on le laissoit jouir do toute sa liberté. 

L’eau , pour être bonne , doit n’avoir ni odeur , ni goût , ni 
couleur, s’échaufier et se refroidir aisément , ne laisser aucun sé- 
diment sensible , lorsqu’elle est évaporée sur le feu , cuire aisé- 
ment les légumes. I^a plus légère est la meilleure : celle de riviere 
est meilleure que celle de fontaine , et cette derniere que celle d» 
puits. L’eau prise en une quantité raisonnable , rafraîchit et hu- 
mecte , est par elle-même un grand dissolvant , mais son excès 
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•ffoiblit ireaucoup l’estomac, et peut causer l’hvdropîsîe. Au res- 
te , elie convient en plus grande quantité aux bilieux etaux mé- 
lancoliques. 

L'eau est la premiers boisson que la nature ait destinée pour 
l’homme , et il est démontré ]U il en lire de grands avantages. 
En effet, l’eau a des propriétés admirables: elle rend le chyle 
plus fluide , plus doux , moins chaud , moins irritant ; elie donne 
plus de fluidité au sang et aux autres humeurs ; elie tempere l’a- 
crimonie des urines , et en facilite l’écoulement, délaie les li- 
queurs trop épaisses, entretient la souplesse des fibres, et pré- 
vient leurs violentes contractions ; elle donne au ventre plus d» 
liberté , et modéré l’effervescence de la bile. 

11 est constant q'u’elle est un fort bon sudorifique, et un excel- 
lent fébrifuge. En effet , il n’y a presque point de maladie où l’on 
ne prescrive une ample boisson de tisane et de fréquents lave- 
ments. * 

L’eau de la Seine , par exemple w a une vertu purgative ; elle 
tient le ventre libre : une ou deux pintes d'eau piise le matin à 
jeun , sont un bon purgatif pour bien des personnes. Cette eau a 
«ouvent guéri ces hevresd’été, dont lessymptômes sont une gran- 
de ardeur dans les entrailles : on la regarde comme encore capa- 
ble de lever les obstructions ; il y a des gens qui ont prétendu 
qu’elle contenoit un vrai sel deGlauber tout formé. 

L’eau est un des principaux instruments de la digestion : cil» 
est le plus puissant dissolvant qui soitdans la nature ; elledissoud 
généralement tous les sels ; elie donnedu ressort aux fibres ; prise 
chaude , elie fond les glaires , provoque les sueurs , eüe remédie 
à la foibiesse des premières voies , la (uelie cause les amertumes 
de la bouche , les aigreurs et les a deurs de 'estomac , les indi- 

S estions : elle adoucit les liqueurs acres ou salées qui servent à ta 
igestion : eüe détourne promptement les nausées et les vomisse- 
ments, et elle est le fluide le plus utile dans les indigestions , sur- 
tout si on y fait infuser quelques feuilles de thé. Elle est d’un* 
grande efficacité dans les coliques. 

L’eau est un des p us doux purgatifs, et dont on ne doit crain- 
dre aucun accident. Dans les maladies aigues, elle tient le ventral 
libre :dans les chroniqucs.eile délaie la bile et toutes les humeurs 
grossières ; et , quand el>e est’ sagement administrée , elle est ca- 
pable de guérir efficacement les vertiges, maux de tête , insom- 
nies , coliques habituelles , vent impétueux , mélancolie, va- 
peurs Comme l’eau tiede provoque le vomissement . elle est un 
excellent remette pour les maladies d’estomac ; elle en fait sortir 
cette matière g.asse et gluante qui est la cause de toutes les mala- 
dies. On convient néanmoins que, quoique l’eau ait de si grandes 
vertus , il y a d:s cas où elle d .il être animée de certains princi- 
pes, afin de ne point trop relâcher les fibres : c’est à un Médecin 
a distinguer ces cas ; et les effets salutaires dont on vient de par- 
ler . n’empêchent pas qu’on ne doive employer des remedes plus 
effi aces , lorsque a nature du mal le demande. 

SOURCE iVf.au. Moyens d’en trouver. Les signes qui mar- 
quent les souices d’eau cachées dans la terre, sont i.° les joncs , 
les roseaux , le saule , l'aure , le lierre , et autres plantes aquati- 
ques. a, 0 Les vapeurs humides qui s’élèvent par onde dans unen- 
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droit avant le soleil levé, ou les vapeurs subtiles qui forment un» 
espece de colonne dans l’air. C’est dans le mois d’Aoilt qu’on doit 
faire cette recherche , paice que les pores de la terre sont plus 
ouverts , et sur les côtés des colines et des montagnes exposées 
aux vents humides et pluvieux. D’ailleurs , l’eau de ces endroits- 
là est plus abondante et plus saine que celle qui sort des vallées: 
celles des terres sablonneuses , et semblahles au sable de riviere , 
est fort bonne , mais moins abondante : en général , on trouv o 
plus facilement des sources à la pente des montagnes et du côté 
septentrional. L’eau des puits , lorsqu'on est près d'une riviere , 
est ordinairement la même que celle de la riviere; hors ce cas, 
l’eau de puits est , de même que celle des fontaines , une eau de 
source; mais avec cette différence .que la source de l’eau do puits 
est plus basse que celle des fontaines. Les lits les plus sûrs pour 
trouver de l’eau , sont le gravier et un gros sable brun : on n’en 
trouve point sous les lits de craie, sur-tout quand celle-ci est fer- 
me et dure ; lorsque la terre est noire et molasse , ce qui marque 
tin sol marécageux , l'eau qui en sort est mauvaise et puante. 

A l’égard du moyen qu’on emploie par la baguette divinatoire , 
il est constant qu’on la voit manquer dans les mains de la plupart 
des hommes, et souvent dans celles qui y sont les plus exercées ; 
d’où l’on doit conclure qu’elle est un don particulier que la na- 
ture n’accorde pas à tout le monde, et qui suppose , par consé- 
quent , une certaine disposition ou propriété du corps de l’opéra- 
teur , comme seroit une transpiration de corpuscules plus subtil» 
et plus délicats : au reste , rien n’empêche qu’on en puisse faire 
l’essai en cas de besoin. 

La source d’eau étant trouvée, on doit chercher avec le niveau, 
et le plus justement qu’il se pourra , si elle peut être conduite jus- 
qu’au lieu où on la destine , savoir combien de pente il pourroit 
y avoir depuis la source jusqu’au réservoir , et s’il n’y avoit point 
de haut ou de bas , afin de mettre les tuyaux de niveau pour ne 
pas perdre la pente d’eau. 

a. 0 On doit creuser des puisards ou regards, de distance en dis- 
tance ; ils servent à faire connoître la profondeur de l’eau. On 
pratique des conduits sous terre , qui communiquent l’eau dans 
tous les puisards , et on choisit un endroit pour servir de réser- 
voir , pour de là la conduire où l’on en a besoin. Si l’on craint la 
dépense , on peut rassembler et conduire les eaux plates par de 
simples tranchées, qu’on remplit de cailloux , ou par des pier- 
rées faites dans un bon fonds. 

Pour élever les eaux des rivières ou des étangs , on se sert de 
pompts foulantes ou aspirantes, que l’on fait aller avec des roues , 
par le moyen d’un cheval ou de moulins à eau et à vent , ou de 
roues à godets. 

Dans les conduites il faut éviter , autant qu’on peut, les cou- 
des et les équerres , ou du moins prendre les coudes d’un peu 
loin : on ne doit les faire passer que dans les allées , et jamai* 
sous les arbres. Lorsqu’elles sont longues , on y met des soupa- 
pes pour laisser aux vents une sortie. 

Pour conduire les eaux forcées, c’est-à-dire , qu'on a fait mon- 
ter par des pompes , il faut des tuyaux de bois , ou de fer , ou de 
plomb. Le premier tuyau doit avoir l’ouverture plus large que 
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les autres : on empêche l’engorgement des conduits en y prati- 
quant des ventouses; on met à l’entrée des tuyaux une grille de 
ferpour arrêter les grosses ordures, on y fait passer par un regard 
une ficelle, à laquelle est attachée une poignée d'épines , ou un 
paquet de branches de houx. Vpytç Réservoir. Jets d'eau. Bassins. 

Les regards ou puisards sont de petits puits qu’on fait jusqu’au 
dessus des tuyaux : on y met au fond une petite auge de pierre , 
avec une entaille à chaque bout pour poser deux tuyaux, l’un 
pour décharger l’eau dans l’auge , l’autre pour la reprendre et U 
Couler jusqu’au hassin. 

EAU-DE-VIE Liqueur spiritueuse et inflammable , qu’on tire 
du vin par la distillation. Maniéré de la faire. 

i.® 11 faut choisir aved beaucoup d'attention , le vin le plus 
convenable. Il y a des vins très propres à faire de l’eau-de-vie , 
d’autres le sont beaucoup moins. Les vins de Languedoc et de 
Provence rendent beaucoup d’eau-de-vie au tirage , quand on 
les brûle dans leur force. Les vins d'Orléans et de Blois en ren- 
dent encore davantage. Les meilleurs vins pour l’eau-de- vie sont 
ceux des terroirs de Coignac et d’Andaye , quoiqu’ils ne soient 
point estimés pour la boisson : au contraire , ceux de Bourgogne 
et de Champagne , quoique d’un goût si fin et si estimé , rendent 
très-peu au tirage. Les vins de liqueur en rendent encore moins , 
ou plutôt très- peu ; tels sont les vins d’Espagne , de Canaric , 
d’Alicante , de Chypre , les vins muscats de Grave , de Hongrie 
el.autres de ce genre. 

a. 0 On doit bien laver et essuyer la chaudierre , la remplir de 
vin iusqu’au tiers environ , pour laisser du jeu à l'ébullition. 
3.® Couvrir la chaudière de son chapiteau, le luter exactement , 
disposer le réfrigérant , de façon qite le bec passe au travers. 
4-° Faire provision d’eau et de linge mouillé pour rafraîchir le 
chapiteau. 5°. Faire un grand feu sous la chaudière pour 13 faire 
bouillir ; et, quand elle sera en train , le diminuer peu-à-peu pour 
prévenir les accidents. 6.® Après le premier tirage , examiner ce 
que le vin brûlé auraproduit d’eau-de-vie , et ensuite mettre pour 
le second tiraee , un récipient qui puisse contenir à peu près la 
même quantité. Par exemple , si le vin rend un sixième, et que 
le tirage soit de six pièces , le récipient doit contenir un muid ; 
s’il rend un peu plus, on garde le reste pour le repasser dans un 
second tirage. 

La bonne eau-de-vie doit être nette et brillante , ni trop blan- 
che , ni trop nébuleuse , pétiller et mousser étant versée dans un 
verre ,|se dessécher promptement sur la main lorsqu’on l’ena frottée. 

On peut tirer parti de la lie et du marc du vin , et les distiller. 
A l’égard delà lie , on doit mettre d’abord un peu d’eau et de sa- 
ble au fond de la chaudière , pour empêcher l’eau-de-vie de pren- 
dre un mauvais goût. 2 .® Ne pas pousser le feu aussi vivement 
qu’on le poûsse lorsqu’on fait brûler du vin. Le reste se fait de la 
même maniéré. 

Pour le marc du vin , quand on veut le distiller, on doit avoir 
une plaque de cuivre de la même circonférence que la chaudière ; 
aile doit être soutenue par un trépied d'environ un demi-pied de 
haut , et être percée comme une écumoire ; ensuite .mettre lui 
«tomi-pied d’eau dans la «baudicre , cnsortc que l’eau passe la pla- 
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que d’un travers de doigt, puis mettre le marc de vin sur la pla- 
que , et pousser le tirage a grand teu. L’eau-de \ ie qu’on en ti- 
rera sera bonne et forte, si le ma'C n’a pas été extrêmement pres- 
sé. Les Vinaigriers tirent parti de l’un et de l’autre pour faire du 
vinaigre Tous les fruits , excepté la pomme et la ligue , peuvent 
se confire à l’eau-de- vie. 

I..es vins les plus forts ne sont pas ceux qui rendent le plu* 
d'en u de- \ ie ; ceux qui commencent a se passer en rendent da- 
vantage, parce que l’esprit de ceux-ci est plus disposé a être en- 
levé que celui des vins excellents. 

I/eau-de-vie est chaude , pénétrante ; elle résiste à la corrup- 
tion , fait revenir les apoplectiques et les léthargique , auxquel* 
on en donne une cuillerée : on leur eru frotte aussi les poignets , 
la poitrineet le visage. Elle résout les tumeurs froides , empêche 
la coagulation du sang, résout le sang caillé , est bonne contre 
l’éiésipeie et les contusions , guérit les plaies. 

I,’eau-de-vie bien distillée plusieurs fois, donne l’esprit de vin. 

Eau do la Re rie de Hongrie. Maniéré de la faire. Prenez, des 
fleurs de romarin nouvellement cueillies en leur vigueur , rem- 

? ]is.-ez en la moitié d’une cucurbite de verre , versez dessus de 
e<pr it de vin , jusqu’à ce qu’il surpasse de deux doigts les fleurs ; 
couvrez la cucurbite de son chapiteau, laissez la matière en diges. 
tï n pendant trois jours ; «nsuite , y avant adapté un récipient et 
Ipté exactement leslointures , on fera la distillation au feu de sa- 
ble ; mais il ne faut pas pousser le feu trop fort : on gardera l’eau 
distillée dans une bouteille bien bouchée. Cette eau est bonfie 
pour la paralysie , 1 apoplexie , la léthargie, maux de cœur et 
d’estomac. La di se est depuis une dragme jusqu’à trois. 

Quelques- uns mêlent avec les fleurs , des feuilles de roir.arii* 
pilées et écrasées , pour rendre l’eau plus forte. 

Eau d'> ine. Pour faire cette eau , prenezde l’eau de fleurs d’o- 
lange , de la coriandre et de la muscade . pilées ensemble ; met- 
tez le tout dans l'alambic avec de iVau et de l’eau-de-vic , posc-z- 
le sur un feu ordinaire , et faites distiller votre recette. Lorsqu® 
les esprits sont tirés, faites fondre du sucre dans la quantité d’eau 
requise ; versez sur ce sirop vos esprits distillés ; mêlez bien 1» 
tout , et passez a la chausse pour le clarifier. 

L a recette pour l’eau divine en liqueur simple ou commune, est, 
j. a soixante gouttes de néroli de fleurs dorange. Le néroli est une 
espece d’huile qui surnage sur l’eau de fleurs d’orange. Quand on 
La (lis'ille , il en est la quintessence, et c’est pour avoir de ce né- 
roli que l’on fait distiller la fleur d’orange ; car la force du fer* 
fait mont»r/la quintessence plus facilement : c’est au bain de va- 
peur. que se fait le meilleur néroli. 2. 0 Prenez une once de corian- 
dre et une petite muscade ; distillez ces matières avec trois pinte* 
et demi septier d’eau- de vie , trois pintes et demi-septier d’eau , 
et une livie un quart de sucre pour faiie le sirop. 

Fau de m : He-fleurs. On appelle ainsi l’urine de vache nou- 
vellement sortie de l’animal , et que l’on a fait paître dans le» 
prairies où croissent les meilleures herbes pendent le mois de 
Mai . et lorsque les plantes sont en fleur et les herbes dans toute 
ienr force. 

• Cette urine est purgative , convieut dans 1'asllunô , l’hydrujir 
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sie . rhumatisme , goutte sciatique , vapeurs. Il y a des personnes 

2 ui y ont recours lorsqu’elles n’ont point la commodité de pren- 
re les eaux minérales qui leur ont été ordonnées. Un passe celta 
urine aussi- tôt qu’on l’a reçue dans un vase , et le malade la boit 
toute chaude à la valeur d’un demi-septier : il se promené ensuite 
une heure ou deux , ayant une serviette chaude sur l'estomac ; il 
peut corÿiuuer cet usage pendant dix ou douze jours , à moins 
qu’il ne se sentit trop affoibli par les évacuations. 

Eau do novau. Pour faire de cette eau , il n’est pas besoin de 
distillation. Le meilleur et le plus sûr est de la taire avec des 
amandes amenés , au lieu de celles de pêche , d’abricot , etc. qui 
'sont sujettes à bien des inconvénients , tantôt n 'étant pas assez 
arneres , tantôt étant trop scches , ou ne l’étant pas assez. Prenez 
des amandes de l’année fraîchement cassées , ôtez celles qui pour- 
roient être gâtées, pilez-les à sec , faites un sirop a\ec tlu >ucre 
•t de l'eau fraîche , mettez dans ce sirop l’eau- de vie , remuez ce 
mélange , puis mettez-y dedans vos amandes pilées , passez le 
tout a la grande chausse. 

I a recette , par exemple , pour vingt pintes d’eau de novau , 
et dix pintes d’eau-de-vie. quatre livres de sucre , dix pintes 
d’eau , et une livre d’amandes arneres. 

EaU-ROSE. Maniéré de la faire. Prenez des roses nouvelle- 
ment épanouies , pâles ou blanches, des plus odorantes , cueillie* 
après le lever du soleil ; inondez, les de leurs pellicules , éciasez- 
les bien dans un mortier de marbre , mettcz-les dans la cucurbi- 
te , versez dessus du suc d’autres roses semblables tiré nouvelle- 
ment par expression , pour les humecter ; placez le vaisseau au 
b dn-marie , couvrez-le de son chapiteau garni d’un réfrigérant » 
adaptez-y un récipient , lutez exactement les jointures , laissez la 
matière en digestion pendant deux jours ; puis faites la distilla- 
tion par un bon feu , ayant soin do changer l’eau du réfrigérant , 
à mesure qu’elle s’échauffera. Quand vous aurez distillé environ 
les deux tiers de la liqueur, faitos cesser le feu ; et, ayant sépare 
les vaisseaux, mettez la matière restante à la presse pour en tirer 
le suc , lequel vous remettrez distiliér comme devant , et vou* 
aurez une belle eau de rose ; on l’exposera quelques jours au so- 
le 1 dans des bouteilles débouchées, afin d’exciter sort odeur 

F uis on les bouchera. Cette eau fortifie la poitrine , le cœur et 
estomac ; la dose est depuis une once jusqu’à six. 

Si , à la place des roses pâles ou blanches , on employoit les 
roses rouges pourprées , l'eau qu’on en tireroit seroit astringen- 
te , et propre pour arrêter le «ours de ventre , le crachement do 
sang et la colique. 

EAU sans pareille. Liqueur composée de quatre quintessences 
savoir , de cédrat, de bergamote , d’orange de Portugal , de li- 
mon : on distille les matières sur un feu ordinaire S3ns phlegme 
et on rectifie les esprits. . 

Recette pour quatre pintes d’eau au fruit. Mettez dans l’a- 
lambic les zestes de douze citrons , cinq pintes d’eau-de-vie efc- 
chopine d’eau ; tirez vos esprits dans un récipient de quatre pin- 
tes , filtrez au coton les phlegmes qu’il y aura , et l’eau d’oileur- 
sara très-claire. Pour en faire quatre pintes en quintessence de*, 
quatre fruits , mettez dures l'alambic ceux gros de quintes sens* 
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de cédrat , deux gros de celle de bergamotle , deux gros de celle 
d’orange de Portugal , et deux gros de celle de limette , avec cin q 
pintes et chopine d’eau-de-vie sans eau , et dont vous tirerez les 
esprits.' 

Eau vulnéraire , dite autrement d’arquebusade. Prenez grande 
consolide , feuilles et racines , feuilles de petit sauge , d’armoise et 
de bugle , de chaque une poignée , bétoine , sanicle , grande et 
1 petite marguerite , grande j scrophulaire , plantain , aigrernoine , 
verveine, absynthe et fenouil , de chaque deux poignées ; mille- 
pertuis , aristoloche longue, orpin, véronique mâle rampante .pe- 
tite centaurée , mille-feuille, tabac verd, pilosele, menthe, ou 
baume de jardin et hysope . de chaque une poignée ; hachez le 
tout, cueilli le plus en vigueur qu’il se pourra , et l’écrasez bien 
dans un mortier de marbre ; mettez-le dans un gros vaisseau de 
terre , versez dessus six pintes de vin blanc , brouillez la matière 
avec un bâton , bouchez le vaisseau , et le placez en digestion 
dans le fumier de cheval , ou dans un lieu chaud pendant trois 
jours ; ensuite faites-la distiller parle bain marie , on de vapeur ; 
et. quand vous aurez tirez environ la moitié de l’humidité , laissez 
refroidir les vaisseaux , séparez-les , mettez à la presse ce qui sera 
demeuré dans la cucurhite. remettez distiller le suc exprimé com- 
me devant ; et , avant mêlé la première et la seconde eau ensem- 
ble , gardez-la dans une bouteille bien bouchée. Cette eau est 
bonne pour les plaies , venant de coup de fusil , pour les con- 
tusions, les dislocations , pour nettoyer les ulcérés , pour résister 
à la gangrené : elle fait venir les chairs et les fortifie. 

Eau de poulet. Remp issez un poulet plumé et vide de ses 
entrailles, d’une once et demie des quatre semences froides mon- 
dée? et écrasées, mettéz-le dans un pot de terre vernissé , versez 
dessus trois pintes d’eau de rivière ; faites-le bouillir à petit feu 
jusqu’à la réduction de deux pintes . passez le tout avec une lé- ' 
gere expression , laissez reposer celte eau , et la repassez. On en 
donne aux fébricitants , entre les bouillons , pour tempérer l’ar- 
deur de la fievre , principalement dans les fievres continues , les 
inflammations de poumon ; les ardeurs d’urine , et aùx malades 
d’une complexion délicate. 

Eau de riz. Prenez une once de riz , deux onces de seigle , 
et les écrasez , joignez-y une douzaine d’amandes aineres pilées 
et concassées . faites bouillir le tout à petit fou dans trois pintes 
d’eau jusqu’à réduction de deux pintes , et le passez par une éta- 
mine avec légère expression : elle esi propre pour humecter la 
poitrine ; et convient à toutes les personnes maigres et scches. 

Eau de Gruau. Prenez deux onces de gruau bien lavé , fai- 
te<-Ie bouillir dans un coquemar de terre avec deux pintes d’eau 
rédui'es à trois chopines, laissez-le refroidir , passez- le , ajoutez- 
y une once de sirop de capillaire pour ceux qui preunent le lait 
d’ânes se. # . 

EAUX minérales. 11 y en a de plusieurs sortes : les unes froi- 
des , et les autres chaudes. Ees plus célébrés sont celles de For- 
ces , deVtchi, de Bourbon- l’Archambaut , de Vais , de Sainte- 
Tlcine, deBourbonne, de Plombières, de Bagneres , de Spa , 

4' Aix-la-Chapelle , de Balaïuç , de Passy près de Paris^ Toutes. 
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ces «aux ont un grand rapport entr’elles , tant pour leur pro- 
priété , que pour leur usage. 

Voici celles dont on use le plus ordinairement. 

Les Eaux de Forges sont efficaces dans les maladies qui dépen- 
dent d’obstructions récentes et invétérées, elles conviennent dan* 
les vomissements , les coliques d’estomac . tant bilieuses que ven- 
teuses, les cours de ventre lientériques , les pertes de sang habi- 
tuelles , les affections mélancoliques , les vapeurs , vertiges , pas- 
sions Instériques , etc. Elles font un effet incomparablement meil- 
leur lorsqu’on va les prendre sur les lieux. 11 y a un régime à 
observer lorsqu’on prend les eaux de quelque nature qu’elles 
soient : il consiste dans une saignée préliminaire , des purgation* 
au commencement , au milieu et à la fin , et des lavements. On 
ne doit manger que du rêti et du bouilli , s’abstenir de tout fruit 
ej de tout ce qui est crud , ne point faire maigre ; boire de bon 
vin , mais bien trempé. 

La dose est quatre verres d’un demi - septier chacun le premier 
jour , laissant un quart d’heure de distance entre chaque verre : 
le second jour , on en prendra cinq ou six , ensuite on augmen- 
tera d’un verre chaque jour jusqu’à ce qu’on soit parvenu au 
nombre de huit ou dix verres , qu’on continuera de boire dix ou 
douze jours au plus ; le tout à moins qu’on ne sente des gon- 
flements d'estomac , ou des embarras dans la tête ; car alors on 
s’en tiendra au nombre des verres que l’on pourra supporter san* 
en souffrir. 

Si les eaux ne purgeoient point , et ne passoient que par le* 
urines, prendre le soir un lavement purgatif , et le lendemain 
mêler dans les trois premiers verres un gros de sel polycreste. Ces 
eaux ne sont point bonnes dans les maladies de poitrine , ni à 
ceux qui l’ont étroite et foible. Les dix iours de boisson expirés , 
il faut diminuer d’un verre chaque jour, jusqu’à ce qu’on soit 
revenu au premier nombre de quatre verres , et que l’on confirme 
quelques jours , si on s’en trouve bien. 

Eaux de Vichi. Elles conviennent dans toutes les maladies 
où il s’agit de fondre les humeurs et de déboucher les premières 
voies . telles que les pâles couleurs . les jaunisse? , les fièvres 
quartes opiniâtres, les dispositions skirreuses , l’asthme , les em- 
barras de la tête , les assoupissements continuels , engourdisse- 
ments de membres , paralysie , et dans toutes les maladies qui af- 
fligent les nerfs. 

Le régime est à peu près le même que dans l’usage des eaux 
de Forges. La dose est de commencer par huit verres , ensuite 
douze et quatorze , et cela pendant huit ou dix jours , au bout 
desquels on diminue le nombre , jusqu’à ce que le douzième ou 
quatorzième jour soit expiré. 

Ceux qui ont des maladies où les parties extérieures et les nerf* 
sont attaqués , comme dans la paralysie, rhumatisme, etc. ne peu- 
vent se dispenser d’aller sur les lieux pour se faire donner la dou- 
che : on appelle ainsi l’effusion forte et réitérée pendant près d’une 
demi-heure qu’on fait de ces eaux; let notamment celles du puits 
quarré sur les parties affligées. On la fait ordinairement sur l’é- 
pine du dos dans toute son étendue , les bras , les cuisses, les jam- 
bes , la paume de la main , mais jamais sur la tête , la poitrine et 
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le bas ventre. Ces douches se donnent pendant six jours , et !• 
matin à jeun , observant de boire un verre d’eau minérale en en- 
trant , et un autre en sortant du lieu ou l’on se fait donner la dou- 
che , ensuite on se met dans un lit bien chaud , et on se garde 
de s’exposer à l’air froid pendant les six jours qu’on reçoit la 
douche. 

Eaux de Bourbon. Ces eaux , dont les unes sont chaudes , 
les autres froides , doivent être prises sur les lieux , et ne se 
transportent point ailleurs. 

Les chaudes conviennent dans toutes les obstructions et em- 
barras des viscères , les vomissements habituels , l’appétit excessif 
et déréglé . et dans les maladies qui ont pour cause la foiblesse , 
la dépravation du ferment de l’estomac , dans les paralysies , les 
sciatiques , les rhumatismes , les engourdissements des membres , 
la foiblesse et le relâchement des parties nerveuses , surdités et 
duretés d’ouie. 

Les froides s'emploient dans les pâles couleurs , les vertiges , 
les vapeurs même les plus fortes , les épilepsies , les maladies do 
la peau , comme gales , dartres , etc. mais elles ne conviennent 
point dans les dispositions inflammatoires. 

I ,e régime à observer avant de les prendre , est à peu près la 
même que celui des autres. 

J a dose est de cinq ou six verres le premier jour : on augmenta 
de deux verres chaque jour , le trut jusqu’au nombre de douze 
ou quatorze verres au plus pendant quinze jours à compter du 
jour qu’on commence de les prendre , et même plus long-temps , 
si la ma’adie est invétérée , ou si on ne peut boire qu’une petite 
quantité de verres. 

Eaux ( les ) de Passy conviennent dans le même genre de ma- 
ladie que les précédentes ; savoir , les vices de l’estomac , et de- 
mandent à peu près le même régime. Ces eaux sont imprégnées 
d’inte matière ferrugineuse , qui renferme un acide d’un'esprit 
vitriolique , très-léger , très-volatil et en petite quantité ; de sorte 
que pour les prendre utilement , il est a propos de les prendre , 
r.® sur te lieu et dans une saison qui ne soit pas trop chaude , de 
peur que leujr esprit vitriolique ne fût dissipé : 2.® dans un temps 
qui ne soit , ni trop froid ni trop pluvieux ; car l’action de l’es- 
prit vitriolique pourroit être arrêtée par le froid , ou émoussée 
par une trop grande quantité d’eau. 

En général , toutes ces différentes eaux contiennent des par- 
ties métalliques , du sel commun , du nitre , du vitriol , du sou- 
fre , du bitume . de l’alun, du fer , etc. Telles eaux ne con- 
tiennent qu’une de cês substances , d’autres eaux en contiennent 
plusieurs ; de là les différentes qualités des eaux minérales. Or , 
le mélange et l’action des sels , des parties pierreuses ou métal- 
liques t dissipe les obstructions , guérit , en facilitant la circula- 
tion du sang , les rhumatismes , les paralysies , les langueurs : on 
a d'ailleurs l’agrément de trouver aux eaux de Passy , de For- 
ges et de Bourbon , quantité d’honnêtes gens «fui forment line 
Compagnie agréable et amusante , malgré les maux divers qui les 
léunissent. 

Eau minérale artificielle. Les personnes qui se trouvent dans 
l'impossibilité de prendre les eaux minérales , peuvent user d# 
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l’eau minérale artificielle qui se fait de la maniéré suivante. 

Prenez du tartre martial soluble et du sel de Glauber , de cha- 
cun une once; de l’eau de riviere ou de fontaine, dix livres ; 
faites bouillir le tout ensemble jusju’à diminution du cinquième 
de la liqueur ; retirez ensuite le vaisseau du feu , et laissez rasseoir 
cette eau pendant trois heures ; passez ensuite la liqueur par un 
linge plié en trois , et mettez-la en bouteille- , que vous garuerez 
dans un lieu frais. Los maladies auxque'les cette eau convient , 
sont la bouffi-sure , les pales couleurs . la suppression des rrgles. 
et toutes autres où le sang est épais et visqueux : ou en prend 
trois verres tiedes le matin a jeun , a uit demi-quart d’heure d’in- 
tervalle de chacun , et on se promene dans la cha nbrç on a l'air ; 
ce remede ne convient point aux personnes qui ont la poitrine 
délicate Voyeç Pales couleurs. 

Eau minérale , martiale , apéritive. Prenez une once de limaille 
d’aiguille d’acier ou de fer . extrêmement fine ; la\ ez - .a plu.-ieurs 
fois dans l’eau chaude pour la dégraisser et la nettoyer , laissez-la 
sécher , et la mettez dans une bouteille de verre avec un gros de 
clous de girofle et autant de cannelle eu poudre subtiie; pois ver- 
sez par dessus une pinte de bon vin blanc ; bouchez bien la bou- 
teille , et la laissez infuser a froid pendant six jours : penda. t ce 
temps , remuez la bouteille trois ou quatre tbis par jour : te sep- 
tième , versez cette teinture avec le marc dans une terrine de 
grès , aioutez-y six pintes d’eau de fontaine. Quand le tout aura 
bien été bien remué pendant un grand quart-d’heure avec une cuil- 
ler , laissez-le reposer , et versez-le ensuite par un étamine fine à 
clair dans sept bouteilles que vous boucherez exactement. La dose 
est un demi - septier tous les matins en deux verres à une demi- 
heure do distance , et autant trois op quatre heures après le dîner. 
On continue cet usage pendant trois semaines ou un mois : on so 
purge au commencement , au milieu et à la fin , âvec des purga- 
tifs convenables. Cette eau est fort bonne pour les obstructions ; 
c’est un excellent apéritif. Voyez Apéritif. . 

Si les obstructions sont invétérées , on prend de cette eau pen- 
dant deux mois . en ^e purgeant tous les dix jours. Voyez OpiaU 

EAUX ET FORETS. On appelle ainsi la Juridiction dont 
les Officiers sont prépojés pour avoir la police sur ia pêche , la 
chasse et les bois , connoître des différends qui surviennent à ce 
sujet , et empêcher les malversations qui s’y commettent. Ces 
X)fficiers sont , i.° les Grtiyers qui sont des Juges de campagne , 
qui commissent en première instance des moindres délits commis ; 
a.° les Maîtres - Particuliers qui siègent dans les Villes , et con- 
noissent eu première instance de tout ce qui concerne les Eaux et 
Forêts , et des appellations des Sentences rendues par les 
Gruvers ; 3.° les Maîtres des Eaux et Forêts, qui sont les Juges 
supérieurs de c s mêmes matières : ils commissent en première 
instance , à la charge de l’appel , des actions que l’on intente de- 
vant eux . lorsqu’ils procèdent aux visites , ventes des forêts et 
adjudications des biens du Roi. Ils peuvent faire toutes sortes de 
reformations , et procéder contre les Officiers qu’ils trouvent en 
fraude , sauf l’appel au Siégé de la Table de Marbre , qui est 
une Juridiction dont le Siégé est k Paris : les Officiers qui la 
aïompcsent, jugent à l’wdioaue et à l’extiauidinaire ; quand il* 
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Î 'ugent à l’ordinaire , l’appel de leurs Sentences se roleve au Par- 
ement ; et quand ils jugent à l’extraordinaire , leurs Jugements 
«ont en dernier ressort. 

EBOURGEONNER. Terme de la taille des arbres frditiers. 
C’est ôter avec la serpette des branches inutiles , et toutes celles 
qui font de la confusion , afin que les bonnes se fortifient. 

ECART . ou effort d’épaule , mal des chevaux. C’est une 
extension violente des ligaments qui attachent l’épaule du cheval 
à son corps , et qui le fait boiler plus ou moins , selon la violence 
de l’effort qu’il a fait. S’il fauche en marchant, c’est-à-dire , s’il 
porte la jambe en tournant , faisant un demi-cercle avec le pied , 
au lieu de le porter droit en avant , c’est une marque assurée 
qu’il a fait un écart ; c’est-à-dire effort à l’épaule , ou qu’il est 
entr’ouvert, c’est à-dire, que l’épaule est entr’ouverte. On con- 
noît encore s’il boite de l’épaule , et non du pied , lorsqu’il boite 
moins quand il est échauffé à marcher : on peut encore le faire 
troter -£n rond , et remarquer la manière dont il pose le pied. 
Quoiqu'il en soit, dès que le cheval boite , on le fait déferrer , on 
en examine le pied, on manie le paturon , pour voir s’il n'y a point 
quelque javar ; on passe la main autour du boulet , pour voir s’il 
n’a point d’entorse , puis le long du nerf, et on lui tâte l’épaule 
assez rudement pour iuger do l’endroit du mal par la douleur qu’il 
témoignera. S’il boite de l’épadle , mais peu , faites-lc saigner di» 
cou , faites - le nager , soir et matin ,. un demi-quart^d’heure , et 
frottez-lui l’épaule avec do l’eau-de-vie. S’il ne guérit pas , après 
l’avoir fait saigner , mêlez son sang, que vous aurez soin de re- 
muer , avec un demî-septier d’eau-de-vie , et frottez lui l’epauie le 
lendemain inettez-lui un patin au pied contraire . s’il ne s’appuie 
pas sur le pied malade ; entravez les pieds de devant s’il montre 
le chemin de saint Jacques ; frottez l’épaule avec une livre de 
savon noir. Prenez du véritable onguent rosat , du populeufn , de 
Palthéa et du miel , de chacun une livre : mêlez le tout à froid , 
et frottez-lui l'épaule tous les jours avec cet onguent , appellé de 
Montpellier. Lorsqu’il ne boite plus , laissez - le quelque temps 
dans l’écurie sans le faire marcher ni promener. 

ECHALAS ( les ) sont un objet de la dépense de la culture 
des vignes. Dans les environs de Paris , *et en bien d’autres en- 
droits , on pique en terre les échalas après le premier labour : il 
faut pour un arpent de vigne , dont les ceps sont plantés à ui\ 
pied et demi les uns des antres , vingt bottes d’échalas , qui font 
un mille. Après les vendanges on doit déchalasser les vignes , et 
mettre les échalas en monceaux. L’échalas dure plus long-le-mps 
lorsqu’il est piqué en terre , que mis en chevalet , parce que de 
eette derniere maniéré il pourrit davantage. 

Les bons échalas sont ceux de quartier : on les fait de bois de 
fente de ch»ne , depuis trois pieds iusqu’à quinze. Aux environt 
de Paris et de la Loire , on les fait de quatre pieds et demi de 
long , sur un pouce de quarré. 11 y a quarante échalas à la botte 
pour Paris , et cinquante pour la Province. Ceux depuis six jus- 
qu’à quinze pieds de long sont pour les treillages. On vend le 
cent d’eçhal as de puis quarante jusqu’à soixante livres. 

ECHALOTE. Plante bulbeuse , aussi forte que la ciboule ; 
en 1a cultive de même que l'ail. On plante les échalotes autour 
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des planches d’oignons , et elles se cultivent facilement dès que 
le terrein leur convient. Sur la fin de l’Eté on les arrache de ter- 
re . et elles se.conservent tout l’Hiver. 

ECHAUDES. On les fait avec de la farine , du sel , des œuf* 
et du beurre, le tout à proportion de la quantité qu’on veut 
foire. Par exemple sur un boisseau de farine , il faut cent œufs , 
plus ou moins , selon que la farine en peut boire pour s’imbiber, 
une demi-livre de sel et cinq livres de beurre ; remuez le tout 
ensemble plusieurs tours , détrempez votre pâte le soir , formez 
le lendemain vos 'échaudés en petits pains , iettez-lcs dans un 
chaudron , remuez-les avec une écumoire , laisscz-les jusqu’à ce 
qu’ils reviennent dessus , jettez-les dans de l’eau froide , mellez- 
les égoutter sur un clayon , puis mettez-les dans un four , dont 
la chaleur soit modérée. 

ECHENILL.OIR. Instrument de jardinage, pour 61er les 
chenilles des arbres : ce sont des especes de ciseaux , dont une 
des branches est montée sur un manche de bois d’environ quatre 
pieds , et l’autre branche a le fer plus épais et plus large par le 
haut , afin que son poids entraînant ce côté-là , les ciseaux soient 
toujours ouverts naturellement : Il y a aussi le long du branchon 
qui tient au manche , une languette de fer , qui empêche que 
les ciseaux ne se ferment d’eux-mêmes ; et en levant ccs ciseaux 
en l’air , quand on est vis-à-vis de la branche où le toupet de* 
chenilles est attaché , on ferme les ciseaux , et on coupe cette 
branche , en tirant a soi une petite corde qui.roule sur une poulia 
attachée au haut du manche. 

ECLANCHE ou Gigot. C’est la cuisse d’un mouton. Maniéré 
de l’accommoder , i.° à la Royale : ôtez la graisse , la peau et la 
chair qui est autour du manche d’une éclanche bien mortifiée , 
battez-la ,’piquez-la de gros lard bien assaisonné , et de jambon ; 
ensuite farinez - la , et faites-lui prendre couleur dans du sain- 
doux chaud ; puis empotez-la avec toutes sortes de fines herbes , 
quelques oignons piqués de girofle , du bon bouillon ou de l’eau , 
couvrez-la bien , et faites-la cuire long-temps. Etant cuite , 
dressez- la dans un plat , et versez par dessus un ragoût de cham- 
pignons , culs d’artichaux , truffes , ris de veau , le tout bien 
passé. 

ECT. ANCHE de mouton à la chicorée ou aux concombres : fai- 
tes rôtir une éclanche , et prenez garde qu’elle ne soit par trop 
cuite ; faites un bon ragoût avec de la chicorée un peu blanche 
et coupée par tranches ; faites un petit roux avec du lard , un peu 
de farine et de bon jus ; le tout assaisonné avec un bouquet de 
fines herbes dedans , et un filet de vinaigre : servez le ragoût sou* 
votre éclanche : on en- fait de même pour les concombres ; mai* 
il faut qu'ils soient marines et coupés par tranches. 

ECREVISSES. Sorte de petit poisson fort connu : il y en a 
de deux sortes ; les écrevisses de mer , qu’on appelle homards , 
et qui sont fort grosses ; et les écrevisses de riviere : les unes et 
les autres ont des pattes fort longues et fourchues . disposées à 
peu près comme des tenailles noires. On rcconnoît les mâles à un 
cordon qui est attaché à la queue , avec de petites jambes cobrlc* 
et blanchâtres. 

Les endroit* les plus abondnnts en écrevisses sont les ruisseaux 
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d’eau vive. Pendant le jour elles sont retirées dans des trons sou- 
terreins , ou sous de grosses pierres ; c’est là qu’il leur faut ten- 
dre l’appàt. 

Pêche des écrevisses. On prend une petite perche , au bout de 
laquelle on met pour appat une grenouille , ou quelques tripailles 
d’animaux ; puis on tend cet appat aux trous où l’on croit qu’il 
y a dos écrev isses , on glisse dessous une petite truble , ou un pa- 
nier , puis on les leve doucement. On pèche encore les écrevisses 
à la main ; et pour cela , on se met dans l’eau , on fait entrer son 
bras dans les trous où l’on juge qu’il y a des écrevisses, et on les 
prend a la main. 

Autre maniéré de prendre des écrevisses. Ayez un vieux lie- 
rre moit , que vous laissez pourrir dans le fumier pendant huit 
jours , mettez. - le dans un bon fagot d’épines ou de bois tortu , 
liez le tout avec une corde, et attachez, le bout de la corde a una 
pierre , mettez ce fagot dans l’eau , et laissez- le ainsi jusqu'au len- 
demain , retirez - le , et vous trouverez le lievre charge d'écre- 
visses. 

On mange les écrevisses en différentes sortes de ragoûts : elles 
entrent principalement dans les bisques. 

Coulis d écrevisses, faites cuire dans l’eau des écrevisses ; étant 
cuites , épluchez les , mettez les coquille à part , et piiez-les avec 
des amandes douces ; passez dans la casserole un oignon coupé 
par tranches avec un peu de caroies , panais et beurre ; étant à 
demi-roux , mettez-y au bouillon de poisson , assaisonnez de sel , 
poivre , girofle . chafnpignons , persil , ciboule , croûtes de pain ; 
faites mitonner le tout , délayez-y les coquilles pilées , et les dé- 
layez avec le coulis ; laites-leur prendre un bouillon , et passez la 
coulis dans une étaminç. 

ECR1I URE PRIVÉE. Les écritures privées, dès qu’elle» 
sont reconnues pardevant Notaire ou en Justice, commencent 
à être exécutoires , et emportent hypotheque sur tous les biens 
du débiteur, du jour de la reconnoissance. 

ECRITURF.S ( vérification d’ ). On ordonne en Justice la vé- 
rification d’écritures , lorsqu’il sagit de quelqu’acte sur lequel la 
partie se fonde , et que l’autre partie soutient faux ou falsifié. 
Elle peut se faire de trois maniérés : i . 8 par témoins , quoiqu’ils 
ne soient qu’au nombre de deux qui déposent avoir été présent» 
lorsque la chose a élé faite , écrite ou signée en leur présence par 
Celui du tait de qui il s’agit : cette preuve est suffisante . 3 .® par 
la déposition des témoins , qui affirrn-nt que c’est son écriture , et 
f qu’ils lui eu ont vu écrire de semblable ; 3.° par comparaison d’é- 
critures , qui se fait par des fcxpeits, ordinairement Maître* 
Ecrivains , ou des Greffiers. Cette vérification doit se faire par- 
devant le Juge où le procès principal est pendant, et sur des piè- 
ces de comparaison dont les parties conviennent, et qui doivent) 
être examinées par les Experts. 

ECROUELLES. Tumeurs causées par une lymphe maligne , 
qui . étant trop abondante , endurcit les glandes ordinairement 
autour du Cou ; ces tumeurs deviennent a la fin chancreuses et 
, semblables a des plaies. 

On connoît que ces plaies sont des écrouelles , lorsqu’en y 
appliquant un ver de terre , dont oa coupe les deux extrémités , 
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et l’y retenant avec une lande pendant une nuit , ce ver se trouve 
changé en boue ou en terre. 

/ Pour guérir les écrouelles .il faut , avant tout , purger le ma- 
lade deux; fois dans quatre jours ; savoir , le premier et le qua- 
trième , avec deux dragmes de séné en infusioa , sans autre chose. 

Le lendemain de la seconde purgation , lui donner trois doigts de 
jus de sriucis pour les grandes personnes , et deux pour les jeunes , 
avec un verre de vin blanc , et continuer tous les matins a jeun 
jusqu’à guérison ; ne le laisser manger que deux heures après , et 
le faire abstenir de fruit et de tout ce qui est épicé ou trop salé. 

On peut user de l’emplâtre suivant. Prenez deux onces d’huie 
d’olive , quatre onces de céruse , deux onces de litharge d’or , 
deux onces de myrrhe et deux dragmes de camphre : mettez l’hui- 
le sur un feu doux dans une terririé bien vernissée ; quand elle 
commencera à frémir , versez - y la céruse peu-a-peu , remuant 
avec une spatule de bois ; lorsque la céruse est bien dissoute, mê- 
lez aussi la litharge d’or en poudre , délayée peu à-peu , remuant 
toujours jusqu’à ce qu’elle s’épaississe , et qu'elle devienne d’une 
couleur jaune noirâtre : ôtez alors la terrine de dessus le feu , et 
un peu après versez-v la myrrhe . remuant sans cesse pendant un 
quart-d’heure ; puis mêlez le camphre peu-h peu , remuant pour le 
bien incorporer. Couvrez la terrine avec une serviette pour con- 
server l’odeur et la force de ces drogues ; et , le tout étant froid , 
faites - en des rouleaux. Cet emplâtre est pareillement bon pour 
les cancers , les fistules, les loupes , les blessures de fer ou de feu , 
les douleurs de goutte , et fait percer les abcès. 

Autre remede pour les écrouelles ulcérées. Prenez un gros 
crapaud vivant , mettez le dans un pot tout neuf, laissez-l’y pen- 
dant huit jours , afin qu’il jette toute sa bave et ses humidités : au 
bout de ce temps , mettez-le dans un autre pot de terre neuf avec 
douze onces d’huile d’olive , et le faites bouillir dedans , jusqu’à . 
ce qu’il soit entièrement sec , ajoutez-y quatre onces de cire , et 
les incorporez bien ensemble jusqu’à ce que le cérat soit froid. 

Après que le malade aura été bien purgé , étendez de ce cérat 
sur un morceau de grosse toile neuve, et anpliquez-le sur l’ulcere. 

11 faut se servir du même morceau pendant tout le temps de la 
guérison , et se contenter de ratisser le vieil onguent pour y, en 
mettre de nouveau ; après la guérision , on dpit continuer deux 
mois l’application de cet emplâtre. 

ECURIES ( les ) à la campagne sont placées dans la basse- 
cour : elles ne doivent être ni trop chaudes , ni trop froides . ni 
humides : ainsi on doit les élever un peu au dessus du rez do 
chaussée de la cour , et la place des chevaux un peu plus hauta 
et un peu en pente. Les râteliers doivent régner sur la longueur 
de l’écurie ; la mangeoire doit avoir environ quirfze pouces da 
large et douze de profondeur ; les fenêtres doivent être placées 
au Midi ; il en faut aussi une au Nord , pour l’ouvrir pendant les 
chaleurs. Elle doit être garnie de tous les ustensiles nécessaires , 
comme étrilles , peignes , éponges , fourches de for . etc. Les 
greniers pour le foin , la paille et l’avoine , doivent être au 
dessus. 

ECUSSON. Terme de Jardinage , que l’on emploie en par- 
iant de la gteifa des arbres. U y a deux sortes de maniérés do 
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greffer à écusson ; l’une à œil poussant , l’autre à œil dormant : 
la première se pratique dans le mois d’ Avril , la seconde on Juil- 
let. Vem Greffer. 

EGLANTIER ( 1’ ) ou Rosier sauvage : il croît dans les buis- 
tons : il produit de* roses simples , de très- peu de durée et aux- 
1 quolles succédé un bouton qu’on appelle gratrt-cu , qui mûrit en 
Automne et devient rouge ; on l’emploie dans les tisanes apéri- 
tives ; on en faitaussi uneconserveappellée Cynorrhodon, bonne 
pour faire uriner et pour l’estomac. 

ELIXIR. Liqueur spiritueuse destinée à des usages internes : 
il contient la plus pure substance des mixtes choisis, qui lui a été 
communiquée par infusion ou macération. 11 y en a de plusieurs 
sortes : voici les plus célébrés. 

ELIXIR de propriété. Pulvérisez deux onces de myrrhe et au- 
tant d’aloès succotrin dans unmatras : versez dessus ne l'esprit de 
vin rectifié , à la hauteur d’un doigt ; bouchez exactement le vais- 
seau , placez-le dans un lieu un peu chaud , laissez deux jours I a 
matière en digestion ; ensuite débouchez- le , ajoutez-y de l’esprit 
acide de soufre jusqu’à la hauteur de quatre doigts , rébouchez la 
vaisseau , placez-le en digestion au soleil ou au bain-marie , lais— 
sez-le là pendant quatre jours , après lesquels on filtrera la liqueur , 
et on la gardera. Elle est excellente pour fortifier le cœur , l’esto- 
mac , aider à la digestion , abattre les vapeurs hystériques. La 
dose est depuis quinze jusqu’à vingt-cinq et trente gouttes, mê- 
lées dans trois ou quatre cuillerées de vin blanc. 

ELIXIR thériacal ( composition de 1’ ). Prenez trois livres de 
la teinture de tartre ( elle est composée de sel de tartre et de corne 
de cerf réduits en poudre subtile, calcinée et distillée avec l’es- 
prit de vin ) ; du sel volatil huileux de Sylvius , huit onces ; de la 
thériaque et confection d’hyacinthe , de chacune une demi-livre ; 
des racines d 'F.nula campana et d’angélique , de chacune deux 
onces’; de noix muscade et de cannelle , de chacune une once ; de 
sucre candi, six onces. Réduisez en poudre ce qui doit l’être ; 
mettez le tout dâns un matras bien bouché , que vous exposerez 
au soleil peiylant trois mois , ayant soin de les bien remuer cha- 
que jour ; filtrez l’élixir par le papier , et le gardez dans des bou- 
teilles bien bouchées. La dose est de quinze gouttes : on en donne 
dans les maladies qu’on soupçonne être malignes , dans les épi- 
démiques .petite vérole , rougeole. 

ELLEBORE. Plante. 11 y en a de deux sortes ; l’une qui a les 
fleurs de couleur blanche , et l’autre d’une couleur rouge noire : 
elles croissent dans les pavs montagneux et chauds ; on ne se sert 
en Médecine qde des racines de l’ellébore a fleurs rouges : elles 
doivent être grosses, bien nourries , et de couleur noirâtre. Elles 
purgent l’humeur mélancolique , mais si violemment, qu’on n’en 
doit donner qu’à des sujets robustes : elles sont moins dangereu- 
ses en décoction; elles conviennent au mal hypocondriaque , à la 
folie , au vertige , à l’épilepsie , à l’apoplexie , à la gale. La dosa 
en infusion est d’une dragmeà demi-once. 

ÉMANCIPATION ( l’ ) est un acte qui met les enfants hors 
de la puissance de leur pere : elle n’a lieu que daps les pays de 
Droit écrit, où le pere peut émanciper ses enfants à toute sorte 
d’àgo ; elle doit se faire eu Jugement , par une déclaration que 

- fait 


• Digitized by Google 


r 



EMA EME z(;j 

fait le pere qu’il met son fils hors de sa puissance. Cette émanci- 
pation ôte au pere l’usufruit qu’il avoit sur les biens adventifs d« 
ce fils , et celui-ci peut s’obliger pour prêt : il y a quelques Cou- 
tumes où cette émancipation a lieu. » 

EMANCIPATION de mineur. Elle n’avoit lieu qu’en Pays cou- 
tumier : elle se faisoit par Lettres du Princo , qu’on appelloit 
Lettres de bénéfice d’âge : on les entérinoit sur un avis de Pa- 
rents. Pour cet effet , on devoit faire signifier ces Lettres à cha- 
cun des Parents les plus proches au nombre de sept , et les assi- 
gner pour voir dire qu’elles seroient entérinées. Le mineur qui 
les avoit obtenues devenoit jouissant de ses droits ; il avoit la dis- 
position de ses meubles , et l 'administration de ses immeubles, sans 
toutefois les pouvoir engager ni aliéner ; il pouvoit recevoir ses 
revenus par ïni-même , sans être assisté d’un curateur , à moins 
qu’il n’ait eu à soutenir des procès : elles s’obtennient ordinai- 
rement, après le décès du pere et de la ntcre du mineur. 

EMERILLON. Oiseau de proie. C’est le plus petit de tous f 
51 n’est guereplus gros qu’un pigeon, et il est de la mèmecouleur 
tjue le faucon ; il a beaucoup de hardiesse et de courage pour at- 
taquer ,1a perdrix et la caille. 

EMETIQUE ( tartre ). C'est le plus usité de tous les émé- 
tiques : on le prépare ainsi. Prenez du nitre purifié et de l’anti- 
moine cru , de chacun une livre : faites rougir un creuset entra 
les charbons ardents , et quand il sera rouge , jettez-v èette pou- 
dre par petites cuillerées et la faites détonner ; laissez la matiera 
«n fonte pendant une demi-heure ; puis laisser, éteindre le feu et 
refroidir le creuset , que vous cassez ensuite pour réduire la ma- 
tière en poudre , ajoutez - y le double de Sort poids de crème da 
tartre passée aussi en poudre sur le porphire , et après avoir mêlé 
le tout ensemble, passez-le par un tamis de soie : jettez cette pou- 
dre peu-à-peu dans une suffisante quantité d'eau déjà bouillante , 
que vous laisserez bouillir pendant une demi-heure , pour faira 
la dissolution du sel qu’elle contient : filtrez cette oau par le pa- 
pier gris , puis faites-la crystalliser ; faites évaporer encore cetta 
eau jusqu’à siccité. La dose de cet émétique est jusqu’à six et 
même huit grains ; on doit boire de l’eau tiede pour faciliter les 
évacuations. 

L’émétique est le plus grand des purgatifs. 11 évacue les impu- 
retés contenues dans l’estomac et dans les intestins : il exprima 
par les secousses du vomissement qu’il procure , les liqueurs qui 
séjournent dans les cavités des glandes, et rétablit la circulation : 
Il est fort utile dans le commencement de toutes les maladies ai- 
guës , lorsqu’il s’agit d’évacuer abondamment les humeurs , com- 
me dans les apoplexies séreuses, dans celles qui surviennent après 
avoir beaucoup mangé ; dans les léthargies , l’épilepsie , les étour- 
dissements qui viennent de mauvaises digestions , dans les fièvres 
malignes intermittentes , les cpiartes , la petite vérole , avant 
l’éruption , les coliques obstinées , les violents accès de l’asthme ; 
dans les fluxions de poitrine : en un mot , dans tous les cas oii 
l’estomac est farci de mauvais levains. 

Mais l’émétique doit être employé à propos , et ne doit pas 
être donné à des personnes d’une constitution si délicate qu’elles 
ne puissent supporter le vomissement, ni aux pulmoniques ni à 
Tome I, R * 
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ceux qui sont menacés de Je devenir , ou sujets au crachement ou 
au vomissement de sang , ni aux personnes qui ont des descentes , 
ni aux femmes qui ont leurs réglés , ou qui sont enceintes . ou 
«ouvelles accouchées , à moins a’une grande nécessité. Il n'est pas 
bon non plus dans les fievres continues accompagnées d’inflam- 
mations à l’estomac ou au foie. 

EMMIELLURE. Remede ou onguent fort usité pour les 
chevaux. La plus simple et la moins coûteuse se fait ainsi. Prenez 
trois pintes ae lie de vin de la plus épaisse , une livre de vieux 
oing : faites bouillir le tout dans un pot jusqu’à ce que la com- 
position se lie : ajoutez-y alors une livre de poix noire et une li- 
vre de poix de Bourgogne concassée , une livre de térébenthine 
commune , et une livre de miel commun : mettez le tout sur le 
feu ,■ et remuez bien jusqu’à ce qu’il soit bien incorporé ; puis 
ajoutez-y huit onces de bol fin en poudre ; ôtez du feu , et re- 
muez un quart- d’heure après : si elle est trop épaisse , ajoutez-y 
un peu de lie de vin. Ce remede est fort bon pour les foulure* 
des chevaux , les efforts des reins et d’épaules , les jambes usées , 
enflées , nerfs férus , pour résoudre une tumeur , et l’amener à 
suppuration. 

EMPIEME , opération de l’empieme. On la fait pour la gué- 
xison d’un abcès qui se forme quelquefois à la poitrine après les 
pleurésies. 

Les signes qu’il y a un abcès à la poitrine , sont lors<|u’après 
le quatorzième jour ou suivant de la pleurésie , la difficulté de res- 
pirer continue avec une fièvre lente, qui tantôt redouble, tantôt 
diminue ; lorsque le malade ne se couche que difficilement d’un 
côté ou d’autre ; qu’il est tourmenté d’une toux seche , et qu’il 
se forme , quelquefois même à l’extérieur , une tumeur érésipel- 
laieuse en ce cas , on doit avoir recours à l’opération de l’empie- 
me , et le Chirurgien doit faire l’ouverture entre la derniere et la 
troisième des fausses côtes , en comptant du bas en haut à quatre 
travers de doigt de distance des vertèbres. Mais, s’il y a adhérence 
du poumon à la pleure , ce qui se connaît lorsque le malade sent 
tout- à-coup une douleur fixe entre les côtes , et qn’on apperçoit 
une petite tumeur qui se gonfle dans les fortes inspirations ou dans 
la toux , l’ouverture doit être faite dans les lieux ou la tumeur se 
manifeste. Après l’opération, on doit , i.° faire des injections 
dans la poitrine , mais lentement et sans effort : elles doivent être 
composées d’une décoction d’orge et de miel rnsat , avec de l’eau 
d’arquebusade distillée. S’il y a beaucoup de pourriture , on mêle 
dans les injections la teinture de myrrhe et d’aloès . mais en pe- 
tite quantité ; et on n’en met point du tout , si c’est un abcès oc- 
casionné par un coup de fer et de feu. a.® On fait usage de la pou- 
dre pectorale en guise de thé , et d’une infusion des herbes vul- 
néraires de Suisse ; le njalade en prend nir demi-gros le matin à 
jeun , et trois heures après le dîner : on ajoute à chaque prise dix 
ou douze gouttes du baume de la Mecque ou.du Pérou noir liqui- 
de. 3.° Le malade doit prendre , un mois après qu’il a été traité , 
le lait de chèvre ou d’ànesse , et les bouillons de tortue , trois 
heures après ; on les fait avec une demi-livre de chair de tortue ; 
et, au défaut , on peut faire le bouillon avec deux ris de veau et 
Une once de riz, , 
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Tisane pour la guérison de ces sortes d’abcès , qui donnent 
lieu à l’opération de l’empienie. Faites prendre au malade , ea 
maniéré de thé , ou en sirop , du lierre de terre , ou de la véro- 
nique mâle. 

Ou bien un scrupule de poudre de semence d’ortie mêlée avec 
du sirop violât , ou autre sirop pectoral. 

EMPLATRE. Composition la plus solide de tuotes celles qu’on 
applique extérieurement. Ce qui leur donne cette consistance , 
c’est la cire , la résine , la poix , les gommes , les graisses , la li- 
tharge , dont iis sont composés en partie. 

Voici quels sont les plus connus par leurs grandes propriétés , 
avec la maniéré de les faire. • 

F.MPLATRE de Basilicum. Prenez cire blanche , résine de pin , 
suif de vache , poix noire , poix de Bourgogne , térébenthine , 
encens , myrrhe , de chaque une'once : huile d’olive ce qu’il en 
faudra : pulvérisez la myrrhe , mettez fondre ensemble toutes les 
autres drogues avec environ une once d’huile d’olive , coulez la 
matière fondue , mêlez-y la myrrhe : le tout fait un emplâtte qui 
aide a la'suppuration , qui réunit ies plaies , et les guérit. 

EMPLATRE de charpit. Prenez six onces de charpie hachée 
menu , une livre et demie d’huile d'olive , douze onces de céruse 
eu poudre , six onces de cire jaune en petits morceaux , et quatre 
onces d’oliban eu poudre. Mettez l’huile et la charpie dans une 
grande bassine de cuivre sous une cheminée , et les faites bouillir 
ensemble , en remuant avec une spatule de fer , jusqu’à ce que 
toute la charpie soit consumée ; puis ajoutez la céruse avec un 
peu d’eau , afin qu’elle cuise plutôt , puis la cire : ensuite retires 
la bassine du feu ; et ia matière étant à demi-refiroidie , ajoutez-y 
peu- à-peu l’oliban , en remuant avec ia spatule , et le tout étant 
bien incorporé , faites-en des rouleaux ou magdaléons. Cet em- 

S litre est bon aux plaies , aux ulcérés , aux cancers et aux maux 
e mamelles des femmes. 

EMPLATRE de savon. Prenez une livre de minium en pou-, 
dre , demi-livre de céruse aussi en poudre , huile de chenevis ou 
d’olive deux livres et quatre onces , dix onces de savon de Gê- 
ne, ou du blanc en quartier , et quatre onces de térébenthine : 
mettez le minium et la céruse avec l’huile dans une bgssine sur le 
feu ; remuez toujours les matières jusqu’à ce qu’elles soient bien 
incorporées , puis mettez dedans , piece à piece , le savon coupé 
en petits morceaux , remuez et laissez, cuire à feu médiocre jus- 
qu’à ce que la matière soit grisâtre , et que le tout soit bien cuit ; 
retirez-le du feu , jettez-y doucement les quatre onces de teré- 
' benthine , en remuant toujours jusqu’à ce que 1« tout soit froid ; 
faites-en des rouleaux , et , pour vous en servir , étendez-en sur 
du linge. 

Cet emplâtre est fort bon pour les maux de mamelle , pour 
les loupes ; et , à l’égard de celles-ci . on ne change point d’em- 

Î dâtre qu’il ne se détache de lui-même ; pour ies abcès , depuis 
e commencement jusqu’à ce qu’ils soient ouverts ; pour les dou- 
leurs de côté et de l’estomac , et on ne change point d’einplàtre 
pour le mal de mere , et on le met au dessus au nombril. Enfin , 
il est bon pour toutes sortes de blessures , tant vieilles que 
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nouvelles , pour les ulcérés , galle , brûlure , sciatique , genoux 

enflés , etc. 

EMULSION (1*) est une boisson laiteuse , composée d’expres- 
sion de certains fruits et de graines pilées ensemble dans un mor- 
tier de marbre , en versant dessus quelque eau ou liqueur , et en 
ajoutant quelque sirop convenable. 

EMULSION pectorale. Prenez seize grosses amandes douces , 
i jettez -les un moment dans de l’eau chaude , ôtez la peau, mettez- 

lesdans un petit mortier de marbre avec six dragmes des quatre 
semences froides mondées , et une dragme de semence de pavot 
blanc , pilez le tout , et étant en pâte , versez - y une cuillerée 
d’une décoction faite avec de l’orge et des capillaires , battez la 
pâte , et faites-la tissoudre avec de la décoction dont on emploiera 
jusqu'à une livre et demie : passez ce Jait à travers une étamine 
blanche avec Forte expression ; mê!ez-y une once de sirop de gui- 
mauve , et vous aurez une émulsion pour trois prises : elle adou- 
cit lef âcretés de la poitrine , calme la toux , excite le crachat et 
le sommeil. , 

EltCASTELE. Terme qui se dit des pieds des chevaux , lors- 
qu’ils ont les talons si serrés , que le cheval en boite. Cet acci- 
dent vient de ce que la fourchette étant étroite , le pied ne prend 
pas le rond qu’il doit prendre au talon , près du fer ; ce qui fait 
que la chair qui est autour de l’os du petit pied , étant trop pres- 
sée fait boiter le cheval ; il v en a plusieurs causes , comme_ la 
sécheresse du pied , la corne altérée , parce que les talons ont été 
trop ouverts en creusant trop autour des quartiers. Voye{ Ferrure. 

ENCHERE. On appelle ainsi l’augmentation de prix qu’on fait, 
tant sur les meubles , que sur lés immeubles qui se vendenten jus- 
tice. En fait de biens saisis réellement , on est toujours reçu a en- 
chérir jusqu’à ce que le Juge , en procédant à l'adjudication , pro- 
nonce le mot adjugé, a. 0 Tous enchérisseurs sont tenus de nom- 
mer leur Procureur en faisant leur enchère , élire leur domicile 
en la maison dudit Procureur , et de faire signer leur enchcre au 
•dernier enchérisseur : un Procureur ne peut enchérir au dessu* 
de la somme contenue dans la procuration ; autrement la chose 
seroit revendue à la folle enchère. 

ENCHERE de quarantaine. C’est un acte qui se fait par le Pro- 
cureur du poursuivant , criée après le congé d’adjuger et les op- 
positions jugées , pour indiquer que l’on procédera à la vente et 
adjudication des biens saisis réellement , moyennant la somme do 
tant , pour être procédé à la vente desdits bie.-.s au quarantième 
jour , au plus offrant et dernier enchérisseur. L’enchere doit con- 
tenir tout au long les choses saisies , sur qui , et à la requête de 
qui , et les charges et frais , le prix des biens saisis , c’cst-a-dire , 
le quart de la valeur. L’enchere doit être lue et publiée , l’Au- 
dience tenante , et affichée aux portes de la Juridiction ,! cl de la 
Paroisse oü les biens sont situes , et à celle des Parties saisies. 
Cette enchère doit être signifiée au Procureur du saisi et au Pro- 
cureur des opposants. 

Après la quarantaine finie , à compter du jour de la dernière 
publication . on procédé à l’adjudication , qu’on appelle sauf 
qum^aine , pendant laquelle toutes enchères sont encore reçues : 

cette adjudication sauf quinzaine , se publie au Jugement , l’Au- 
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üence tenante , on l'affiche comme l’enchere , et on la signifie au 
Procureur du saisi et des opposants , après ce délai de quin7aine , 
suivant les remises. Enfin,' on procédé à l’adjudication pure et 
simple. Voyt{ Décret. 

_ La folié enchère est la publication qui se fait de nouveau au* 
risques , périls , et fortunes de celui qui a le dernier enchéri , et 
à qui on a adjugé , soit un meuble , soit un bail . soit l’exploita- 
tion d’un bois ou d’un fonds , faute d’avoir rempli les condition» 
de l’adjudication : ainsi , s'il ne se présente point d enchérisseur 
qui porte la chose au prix que l’adjudication a été faite , et qu’au 
contraire elle soit faite à un moindre prix , le premier adjudica- 
taire demeure obligé de parfaire ce qui en manquera, jusqu’à con- 
currence de son enchère , à quoi il est contraint par saisie et vente 
de tous ses biens , et même par corps. L’adjudicataire est même 
oblige d’en consigner le prix dans huitaine ou quinzaine , et faute 
de ce , on revend l’immeuble à la folle enchère. 

EJiCl.OUURE , mal qui arrive aux chevaux. Lorsqu’un che- 
val a été nouvellement ferré et qu’il boite, on a lieu de présumer 
qn’il est encloué , c’est-à-dire , ou que le clou presse la veine , ou 
qu’il a touché le vif. On doit déferrer le pied , remarquer les 
clous que l’on tire, et avec les - friquoises, presser tout autour pour 
savoir de quel clou il est blessé, b’il s’y est formé de la matière , 
on doit la faire sortir , jetter de l’eau vulnéraire toute froide dans 
l’endroit et du coton par dessus , ou de l’onguent de Pompholix , 
qu’on trouve chez, les Apothicaires; réitérez ce remede au bout 
de vingt - quatre heures , et dans peu de temps le cheval sera, 
guéri. 

ENCRE à écrire. Maniéré de la faire. Prenez deux livres et 
demie d’eau de pluie , noir de galle coucassées et vitriol romain 
d.; chaque quatre oncej , gomme arabique une once : mettez in- 
fuser sur les cendres chaudes , pendant vingt-quatre heures , les 
noix de galle avec le vitriol dans l’eau ; puis faites bouillir le tout 
doucement pendant un quart-d’heure , le remuant avec un bâton: 
ensuite versez l’encre dans une cruche , en la coulant doucement 
par inclination, ou par un gros linge clair , et mettez, dans cette 
cruche la gomme pilée : remettez le tout sur les cendres chaudes 
pendant un quart-d’heure , remuant toujours avec un bâton pour 
faire fondre la gomme. L’encre apaise la douleur des brûlures , 
empêche qu’il ne s’y forme des vessies ; elle apaise aussi celle 
des hémorrhoïdes et leur flux excessif. 

Encre à écrire. Nouvelle méthode de faire de l’encre , fort 
simple , et qui empêche l’encre d’être sujette à jaunir par la vieil- 
lesse. Prenez six onces de noix de galle la plus brune, trois on- 
ces de couperose et autant de gomme arabique. Concassez la noix 
de galle ; le plus menu est le meilleur. Réduisez en poudre la 
gomme arabique et la couperose , chacune séparément. Prenez 
deux pintes , mesure de Paris , d’eau de riviere ou de pluie. Met- 
tez-la dans un chaudron avec la noix de galle concassée. Faites 
bouillir sur un feu ardent jusqu’à réduction du tiers , et remuez 
de temps en temps avec un petit bâton de bois de figuier ou de 
chêne. Toute autre espece de bois pourroit fane manquer l’opé- ) 
ration. L’eau étant réduite au tiers , ajoutez la gomme arabique , 
en la je liant dedans modérément., et continuez de remuer. Lors- 
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que le tout sera réduit à peu près à la moitié , vous mettre/, la 
couperose , que vous laisserez bouillir pendant un miserere , 
avant soin de remuer continuellement. Alors retirez le chaudron 
du feu , et laissez refroidir cette encre ; elle est un peu blanche 
en écrivant , mais une demi - heure après elle paroît d’un beau 
noir. Il ne faut qu’une bonne heure pour faire cette encre, pour^ 
vu qu’on ait swin d’entretenir un bon feu. 

ENCRE de la Chine. Nouvelle maniéré de faire de l’encre de 
la Chine , c’est-à-dire , de la même matière et de la même façon 
dont les Chinois la préparent. Prenez des noyaux d’abricots*, ôtez- 
en les amandes , enveloppez bien exactement les coques dans deux 
feuilles de choux , l’une sur l'autre , liez le paquet en plusieurs 
sens , mettez-le dans un four chauffé au point de faire cuire du 
pain . et avant que le pain soit enfourné : si on n’a pas cette com- 
modité , on le met dans l’àtre de la cheminée lorsqu’il est déjà 
échauffé , on le couvre de cendres , et on refait du feu par des- 
sus ; il faut que les coques d’abricots se réduisent en charbon bien 
consumé, sans brûler , ni jetter de flamme. Lorsque ce charbon 
est fait , laissez-le refroidir dans ses enveloppes ; puis ôtez-les , 
et pilez le charbon dans un mortier couvert d’une peau , à tra- 
vers de laquelle vous faites passer le pilon, et réduisez-le en pou- 
dre de la plus grande finesse. Dans le même temps , faites fondre 
dans de l’eau de la gomme arabique , en assez grande quantité 
pour que l’eau soit un peu épaisse ; ensuite mettez decette poudra 
sur un marbre poli, versez-v dessus quelques gouttes d’eau gom- 
mée , et faites de l’un et de l’autre une pâte' de la même maniera 
que l’on broie les couleurs : mettez cette pâte dans de petits mou- 
les faits de carte et frottés de cire blanche , de peur qu’elle ne s’y 
attache , et la laissez sécher : dès qu’elle est scche , vous pouvez 
vous en servir. 

ENDUITS ou crépis dont on couvre les murs. Ils se font avec 
do la chaux et du sable , ou du ciment , ou du stuc. Le stuc est du 
marbre blanc bien broyé et de la chaux. Pour que' l’enduit soit 
bon , il ne faut pas employer le sable aussi-têt qu’il est sorti de la 
terre ; on blanchit aussi les murs avçc du lait de chaux faute do 
plâtre. 

ENFANTS. Maniéré de les traiter dans leurs maladies. 

Quand ou donne des lavements aux enfants à la mamelle , on 
ne doit se servir que de lait ou d’eau d’orge avec une demi-once do 
miel rosat ; mais si on ne peut pas leur donner facilement de» 
lavements , sur-tout s’il leur en faut donner fréquemment , on a 
recours à un petit suppositoire qui oblige l’intestin à se débarras- 
ser des excréments. 

CONVULSIONS des enfants. Prenez de l’eau distillée de tilleul 
deux onces ; de bon vin blanc , trois onces ; de la racine de valé- 
riane sauvage pulvérisée., un demi gros : mêlez lo tout pour une 
potion qu’on fera prendre le matin en deux ou trois doses. On se 
sert aussi de cette potion contre les maladies du cerveau qui atta- 
quent le genre nerveux. 

PURGATIF pour Jes enfants qui ont des tranchées. Prenez un 
gros de casse inondée , ou un peu d’huile-d’amandes douces , ou 
un peu de sirop d* ro«es. 

Purgatif pour un enfant de quatre mois. Prenez un gros de 
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sirop (le chicorée composé , et six grains de rhubarbe en poudre ; 
que vous mêlerez dans quelquescuillerées d’eau de cannelle orgée, 
«u de lait ou. d’une décoction d’orge. 

A huit mois. Prenez un gros et demi de sirop de chicorée com- 
posé, et douze grains de rhubarbe en poudre : mêlez le tout dans 
suffisante quantité d’eau alcxitere , de lait , ou d’eau de cannelle 
orgée , ou d’une décoction d’orge, 

A dix-huit mois. Prenez deux gros de sirop de chicorée com- 
posé , un scrupule de rhubarbe en poudre , et deux gros de crys- 
tai de tartre , le tout dans un petit verre d’eau d’avoine. 

A trois ans. Prenez une once de sirop composé et un demi-gros 
de rhubarbe en poudre : mêlez le tout dans un verre d’eau de 
chicorée. 

A six ans, lorsqu’un enfant est soupçonné d’avoir des vers , 
prenez de la rhubarbe pulvérisée et de kt cnralline , de chacune 
un scrupule ; d’hiera-piera , demi-gros ; de sirop de violette , une 
once : mêlez le tout dans un verre de décoction de tanaisie. 

Prenez d’aquila alba , quatre gros ; des fleurs seclies de tanaisie 
et d’absynthe en poudre ,'de chacune deux gros , de la rhubarbe, 
demi-once : du semen contra , de la coralline , de chacune un gros; 
du sel d’absynthe , trente-six grains. Après avoir réduit en pou- 
dre les fleurs, racines et semences, on melera le tout dans suffisante 

Q uantité de sirop de chicorée composé : on en formera des piliules, 
ont la dose sera de dix à quinze grains pour les enfants ; on aug- 
mentera la dose pour les plus âgés , jusqu ’a deux scrupules. 

A huit et à dix , prenez douze grains de jalap en poudre , du 
tartre soluble , quinze grains ; du sirop de prune , une'once : 
mêlez le tout dans un peu d’eau. 

Lorsque les enfants oe trois an; et au dessus ont une répugnan- 
ce invincible pour ces purgatifs , on peut leur faire prendre un 
biscuit qui a le même effet. Après avoir préparé la matière propre 
à faire un biscuit , comme on peut le voir sous le mot biscuit , 
dans ce volume , on y mêlera six gros de rhubarbe bien pulvé- 
risée , une once de jalap en poudre , et des semences de corian- 
dre et d’anis , de chacune un gros. On fera cuire le tout en la ma- 
niera ordinaire : on en donnera aux enfants de trois ans environ 
un gros : on augmentera chaque année la dose d’un demi-gros , 
plus ou moins , suivant ses forces. 

Enflurf, du ventre des enfants , appellée le carreau. Remede- : 
il faut les purger avec de l’infusion de rhubarbe dans l’eau com- 
mune , ou de la petite bicre. 

Maigreur , dite atrophie. Il faut avoir recours aux mêmes 
remedes que pour la phthisie , et purger souvent les enfants avec 
une infusion do rhubarbe. 

M.At de dents des enfants quand elles veulent percer. Moyen 
de les faire percer sans douleur : coupez un peu de la crête d’un 
coq , et frottez une fois ou deux au plus les gencives de l’enfant 
avec le sang qui en sortira. 

FoiBLESSE de jambes , et qui les empêche de marcher. Prenez 
feuilles d’hieble , de marjolaine et de sauge , de chacune une poi- 
gnée ; pilez bien ces herbes ensemble ; tirez-en du jus ce qu’il 
en faut pour remplir une bouteille ; bouchez-la avec de la pâte ; 
incttei-la dans un four aussi long-temps qu’il faut pour cuire un 
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gros pain , puis tirez-la ; faites- la refroidir ; rompez la pâte , cas- 
sez la bouteille , tirez la matière qui sera dedans en forme d'on- 
guent ; conservez-la pour vous en servir de cette maniéré. Prenez 
Se cet onguent et de la moelle de jarret de bœuf , autant >d’un que 
d'autre. Faites fondre le tout ensemble , et frottez-en chaudement 
et souvent le derrière des cuisses et des iambes de l’enfant. 

NOUEURE des enfants. Remede. Prenez de la graisse d’oie y 
de l’urine d’une personne saine , du vin rouge , de chacun deux 
«nues. Faites évaporer presque toute l’humidité sur un petit feu. 
Coulez la liqueur, et ajoutez-y , tandis qu’elle est encore ciiande , 
de l’huile de Camomille , une once du blanc de baleine , deux 
gros ; de l’huile de laurier , ou de spica , trois gros. Mêlez le tout 
pour un Uniment , dont on frottera l'épine du dos d’un enfant' 
sachitique. Voyeç ChàRTRE. 

ENFLURE du ventre et des jambes après la maladie. Remede;. 
Buve'z pendant trois jours consécutifs la décoction d’une once 
d’écorce de racine de frêne , faite dans une pinte d’eau réduite à 
trois demi-septiers. 

Enflure et inflammation aux jambes. Remede. Faites fondre 
un peu de cire blanche , coupée en petits morceaux , dans un 
pot avec un peu d’huile de noix : remuez- les,: et , étant bien in- 
corporés , retirez le pot du feu ; remuez et jettez-y quelques gout- 
tes d’eau froide, qui feront condenser le cérat. Oignez-en une 
feuil|e de papier gris du plus mince , appliquez la sur le mal : re- 
nouveliez l’onction du papier soir et matin , et continuez jusqu’* 
guérison. 

ENFLURE des jambes dans l’hydropisie. Oh peut faire des 
fommentations aux. jambes avec les herbes vulnéraires et résolu- 
tives. La fiente de brebis avec l’urine humaine est un remede- 
«prouvé. 

ENFLURE des pieds pour avoir trop- marché , ou autres dé- 
fluxions. Remede. Faites un peu bouillir de la lie de vin et de- 
là fleur de froment, faites- en un cataplasme ; ou pilez du plan- 
tain avec vinaigre , et l’appliquez. 

ENFLURE et inflammation des pieds , causée par des souliers. 
Remede. Appliquez sur l’écorchure de l’huile de linge brûlé sur 
le dessous d’une assiete d'étain ; ou appliquez-y la cendre de cuit 
de vieux souliers. 

ENGAG1STES. Ce sont ceux à qui le Roi avoit donné quel- 
que chose de son Domaine , à la charge de rachat perpétuel ; car 
le Domaine du Roi ne se transféroit que par engagements et lions 
par vente : ainsi le rachat n’étoit jamais prescriptible : les Enga- 
gistes ne pouvoient recevoir la foi.de leurs Vassaux, elle sedevoit 
faire à la Chambre des Comptes. • 

ENGELURE ulcérée ou mules aux talons. Remede. Fomentez- 
le mal avec l’esprit de vin tout seul , ou avec une décoction de- 
rave , ou de navet rond : ou appliquez dessus des navets cuits 
dans l’eau et pilés ; ou lavez le mal de votre urine chaude ; ou 
mêlez de la graisse de poule avec du suc d’oignon en consistance 
d’onguent , et l’appliquez. Le jus d’oignon , l’encre à écrire , et 
tous les remedes dont on se sert dans la brûlure sont bons. 

Autre remede. On peut frotter la partie malade avec de riuùW 
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de pétrole : on peut se servir d’onguent rosat, avec l’huile de té- 
rébenthine et de l’huile dp rave. 

ÜNGOURDISSF.MENT de certains membres. Remede. Pre- 
nez une bonne quantité de limaces rouges : mettez-les dans une 
serviette, couvrez- les de beaucoup de sel médiocrement pulvéri- 
sé ; que deux personnes tiennent chacune deux bouts de la ser- 
viette , en remuant pendant une heure les limaces et le sel dans 
cette serviette. Pendez-la ensuite , et mettez au-dessous una 
écuelle ou autre vase convenable pour recevoir la liqueur qui en 
découlera , et avec cette liqueur frottez chaudement soir et ma- 
tin les parties engourdies , comme aussi l'épine du dos. Ce remè- 
de est fort bon pour les verrues , en les siignant deux ou trois 
fois le jour. 

F.NGRAIS. On entend p.v ce terme les divers moyens dont 
on fait usage pour améliorer les terres,: les uns brûlent tout ce 
qui est sur la surface du champ ; d'autres y répandent de la mar- 
ne , de la chaux vive , les cendres de. buis , celle de tourbe , da 
la vase des étangs, des excréments de tous les animaux , des 
boues des V illes. On améliore encore les terres en y semant du sar- 
rasin , des pois gris ou d’autres plantes succulentes que l’on en- 
tene par un bon fabour lorsqu’elles sont encore vertes. 

La suie de charbon de terre, quand on peut en avoir „ est un 
engrais excellent: on en doit répandre, au mois de Janvier, vingt 
ou vingt-cinq boisseaux pour chaque arpent de terre ou de prai- 
rie ensemencé : elle fait pousser l’herbe . la préserve contre les 
gelées , tue les vers , les mulots, et détruit la mousse , qui est la 
peste des prairies, hâte la croissance de la récolte ; et la rend très- 
abondante. Les cendres de charbon de terre produisent à peu près 
le même effet que la suie ; mais il en faut répandre davantage , 
c’est-à-dire , environ quatre-vingts boisseaux sur chaque âcre de 
terre , qui est de cent soixante perches. 

Cet engrais est excellent sur-tout pour les terres argilleuses , 
où la mousse et les joncs empêchent le foin de croître. Le mois 
de Février est le temps le plus favorable- pour répandre la suie 
sur le bled ; car alors on n’a pas à craindre que les neiges séjour- 
nent long-temps sur la terre. 

L’engrais rend à la terre la fertilité qu’elle avoit perdue , il est 
toujours nécessaire dans les te.rres foibl s , et il l’est quelquefois 
aux meilleures. L’engrais est de deux sortes : le premier se fait 
avec la matière dont on fume les terres ; il est composé principa- 
lement du fumier que l’on tire des écuries , des étables , des ber- 
geries , ou des ordures des colombiers et des poulaillers, lesquel- 
les fournissent des amendements plus ou moins chauds, étant cor- 
rigés l’un par l’autre ou des restes des herbages des jardins : à 
ce mélange on joint toutes sortes de pailles , d’écorces , les boues 
des grandes villes ,. les crottes de brebis dîns les terres que l’on 
vent engraisser , et où on les fait parquer, les cendres des savon- 
neries , enfin celles de toutes sortes d’herbes et de broussailles. 
Cette première sorte d’engrais donne aux terres une fertilité, mais 
souvent passagère. La seconde sorte d’engrais produit un chan- 
gement durable , et rend les terres fécondes pour plus de vingt et 
vingt-cinq ans : cet engrais se fait avec la marne. 

C’est une espece il’argilie blanche , gra.-sc et friable , qu’on I 
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trouve par lits à différents degrés de profondeur, et qui étant ré‘- 
pândue dans un champ , y porte la fécondité. Sa vraie destination 
est pour les terres inaigres , seches , infructueuses , qu’elle rem- 
plit de sels ; mais , comme cette matière n’est pas fort commune , 
bien des Naturalitcs croient que les lits de terre glaise peuvent 
produire le même effet : ils assurent même en avoir fait l’a- , 
preuve. 

On en fait usage communément en Angleterre. A l’égard des 
terres fortes .humides , difficiles à desserrer , les sables, les terres 
graveleuses leur font autant de bien que la marne en fait aux ter- 
res maigres. 11 en est de même des pierres propres à être calci- 
nées , les coquillages qu’on trouve quelquefois par tas sous terre, 
les écailles d’huîtres et de moules , la mousse ou herbes qui crois- 
sent sur les bords de la mer , et dont on couvre les paniers d’huî- 
tres ; enfin , toutes les matières dont on peut tirer beaucoup de 
sel . sont A bonnes pour ces sortes do terre. 

F.NOUÈTE , est une preuve par témoins des faits qui sont 
irds en avant par une partie ; elle est , ou verbale , ou par écrit. 
L’enquête verbale est celle qui se faisoit à l’audience dans les 
matières sommaires et devant les Juges des ci-devant Seigneurs , 
Juges consuls et Juges royaux ordinaires. L’Enquête par écrit 
est celle qui se fait en vertu d’un appointement a informer , le- 
quel doit contenir les faits dans lesquels les parties sont 
contraires , et ordonner qu’elles en informeront respective- 
ment. 

ENROUEMENT ( Remede contré 1’ ). Il sera bon de pren- 
dre tous les jours un scrupule ou scrupule et demi de blanc de 
baleine. 

L’eau-de-vie brûlée , après y avoir fait infuser des figues sè- 
ches , est un remede éprouvé. 

Faites une décoction de navets en eau avec un peu de sucre , 
et prenez-eu le soir en vous couchant , et le matin à jeun deux 
heures avant de manger. 

ENSEMENCEMENT des terres. Pour que les terres soient 
bien ensemencées , il faut, i. ® 'qu’elles aient été bien prépa- 
rées. a.® 11 faut mieux semer de bonne heure que trop tard , afin 
que les plantes résistent mieux aux rigueurs de l’hiver ; le 
tout pourvu que la saison n’y soit pas contraire : il faut encore 
avoir égard à la situation des climats ; car les uns exigent qu’on 
seme plutôt , les autres plus tard. 3.® Choisir le meilleur bled qu’il 
soit possible ; et , pour cet effet , ne se servir pour semer que de 
celui qui aura acquis une entière maturité ; préférer le bled qu’on 
aura récolté dans une année chaude et seche , à celui qui aura été 
cueilli dans une année froide et humide ; et celui qui a cru sur 
des hauteurs , a celui des bas fonds ; celai qu’on a égrainé des 
épis , à celui qui est pris au tas dans le grenier. Ainsi le plus 
court est de ne faire battre les bleds qu’on destine pour les se- 
mences , que deux ou trois jours avant de semer. On fera bien 
encore de ne les point battre avec des fléaux ; mais de frapper 
les gerbes sur des solives placées dans le grenier à deux pieds et 
demi de hauteur. 

Cette derniere attention est capable , selon les connoisscurs , 
de préserver les bleds de la nielle , ou du charbon , par la raison 
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que cette semence n’aura pas été mélangée avec du bled qui pour- 
roit être charbonné. 

4. 0 Observer le temps propre pour semer : Ainsi , si la terre est 
fort seche, à cause des chaleurs , il faut attendre qu’il ait tombé 
de la pluie; il en est de même si ia terre étoit trop humide. 

En suivant le système de la nouvelle culture , il suffit de semer 
à cinq rangées . ce qu’on peut exécuter d’un seul trait de semoir, 
en le garnissant de cinq socs; mais cela ne doit être pratiqué que 
dans les bonnes terres ; car , à l’égard des terres médiocres , trois 
rangées tout au plus suffisent , et après qu’elles auront été bien 
ameublies. 1 

6.° Comme la distance entre toutes les plantes doit être égalo 
dans la longueur des rangées , on a éprouvé que cette distance 
n’étoit pas trop grande en les mettant à six pouces les unes des 
autres : à l’égard de la quantité suffisante de semence, leplus juste 
milieu qu’on peut tenir entre le trop ou letrop peu , c’est de met- 
tre à la fois dans la longueur des rangées six grains de bled , de 
six pouces en six pouces : c’est la voie ta plus sûre pour que tout 
le terrein soit garni d’un nombre convenable de plantes. On peut 
néanmoins s’écarter de cette réglé étroite, lorsque les terres sont 
bien fertiles, bien préparées , et non sujettes aux insectes , et 
sous un climat où les hivers ne sont point rigoureux. 

• Il faut bien prendre garde de ne pas mettre les grains trop pro- 
fondément dans la terre. Les bleds , par exemple , dans les ter- 
res fortes réussissent moins bien , si on les couvre d’une trop 
grande quantité de terres ; ils suffit qu’ils le soient d’environ 
deux pouces. 

ENTE ou Greffe , c’est la même chose. Voyr ^ GREFFE. 

On entend aussi par le mot d’Ente , la composition qui sert k 
couvrir la fente des arbres qui reste entre les deux greffes ; la 
meilleure est celle qui se fait avec une demi-livre de cire neuve , 
autant de poix de Bourgogne , deux onces de térébenthine com- 
mune : on fait fondre le tout dans un pot de terre vernissé ; en- 
suite on le laisse refroidir douze heures ; on y trempe des mor- 
ceaux île toile de la grandeur de la plaie des arbres. 

ENTORSES et foulures des nerfs. Remede. Prenez do l’huile 
rosat trois onces ; de la cire jaune , une once ; du bol d’Armé- 
nie , un gros ; du vitriol , du camphre, de la pierre hématite , de 
chacun deux gros ; du laudanum solide, trente grains. On met- 
tra fondre la cire dans l’huile rosat sur un feu doûx ; après avoir 
pulvérisé le vitriol et la pierre hématite, on les jettera dans i’huile 
et la cire : on y ajoutera ensuite le camphre et le laudanum , dis- 
sous dans l’esprit de vin. 

Ce Uniment est excellent ; il faut en oindre la partie blessée, 
et mettre par-dessus une compresse trempée dans l’eau froide , et 
réitérer jusqu’à guérison. 

Lorsque l’entorse est nouvelle, mettez aussi tûtle pied dans un 
seau d’eau froide, cela empêchera les suites fâcheuses ; ensuite 
faites cuire un oignon coupé par rouelles dans l’huile d’olive, jus- 
qu»h ce qu’il soit réduit en onguent, et l’appliquez. 

ENTORSES des chevaux. Un cheval se donne une entorse, 
lors;u’en marchant dans un terrein raboteur le boulet se tourne 
à côté avec violence , et que les ligaments qui le tiennent avec 
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le paturon s’alongent : cet accident fait d’abord boiter le che- 
val. Si l’entorse n'est pas rude , le repos seul peut la guérir ; si 
elle est considérable , on doit y remédier aussi-tôt. Les entorses 
aux jambes de derrière sont plus dangereuses. 

Rcmedo. Frottez le boulet avec égalé partie d’huile de téré- 
benthine et d’eau-de-vie battues ensemble ; imbibez-en un linge 
mis en quatre doubles , et l’appliquez autour du boulet , liez-le 
avec enveloppe, réitérez de six heures en six heures. 

I Si l’os du boulet étoit démis , et que la douleur l’empêchât de 
se situer , il faut le repousser en sa place , couper le poil autour 
du boulet , y mettre sur du cuir un emplâtre pour les disloca- 
tions , et de la filasse par-dessus l’emplâtre , et poser autour du 
boulet, à égale distance ; six éclisses minces, longues de quatre ou 
cinq pouces , et entortillées de filasse . et liées avec un ruban de 
fil fort large : on laisse cet appareil neuf jours ;mais on frotte tous 
les jours la jambe et l’épaule connue ci-dessus : on recommence 
au bout de ce temps la même opération ; on suspend le cheval , 
pour qu’il soulage sa iambe. 

EPA VF S. Ou entend par ce mot les bêtes égarées, ainsi que 
toutes les choses mobiliaires qui ne sont réclamées de personne : 
elles appartenoicnt au Seigneur Haut- Justicier ; c’étoit un de ses 
droits. Celui qui avoit trouvé une épave étoit obligé d’en faire 
la dénonciation aux Officiers du Seigneur , a peine d’amende ar- 
bitraire. a. 0 Le Seigneur étoit obligé de faire publier aux lieuxac- 
coutumés , pendant trois Dimanches consécutifs , et aux Prônes 
de la Paroisse, lesdites épaves ; et si, dans quarante jours après la 
première publication , celui auquel elles ajyartenoirnt venoit 
les demander , elles dévoient être rendues en payant la nourri- 
ture et frais de Justice , et ledit temps passé elles étoicnt acqui- 
ses au Seigneur. 

EPEAUTRE ( 1’ ). Espece de grain qui tient le milieu entre la 
froment et l’orge. Sa plante ressemble assez à celle du froment ; 
son grain est petit et noirâtre : on en fait du pain agréable au 
goût : mais difficile à digérer. 

EPERLAN. Petit poisson de mer , de couleur perlée , long 
comme le doigt , gros comme le pouce : il remonte dans les ri- 
vières , c’est un poisson de fort bon goût : on le prend à la nasse 
dans la riviere et aux grands filets. Comme il y a des ruisseaux 
ou ils abondent , on v pratique des batardeaux pour détourner 
l’eau , et on les prend facilement : la saison de les prendre est 
depuis le mois de Novembre jusqu’à Pâque ; on ne les prend 
point à l’hameçon. 

EPERV1ER. Oiseau de proie : il a le bec courbé en-dessous » 
les yeux fort luisants , les pieds armés d’ongles longs et forts , et 
les plumes de différentes couleurs ; il se nourrit d'oiseaux, de !a- 

Ï iins , de rats , de grenouilles , il fait son nid sur les rochers et 
es arbres les plus élevés. 

Epervier. On appelle ainsi un filet à prendre du poisson ; 
on le fait de mailles de fil retors. Les mailles ont douze pouces 
de large , et on travaille le filet en rond ; il imite assez la figu- 
re d’un éventail renversé ; on le garnit de balles de plomb jus- 
qu’au poids de vingt-cinq livres , selon l’étendue du filet : elles 
doivent être grosses comme des balles de fusil , et percées dans 
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le milieu pour y enfiler une ficelle , que l’on noue tout contre 

la balle 

EPICES. Ou appelle ainsi toute sorte de fruit d’arbre ou de 
plante aromatique , et qui a des qualités chaudes et piquantes, 
comme le poivre , la muscade , la cannelle . le clou de .girofle, le 
gingembre j on appelle aussi de ce nom tout ce qui est pour 
l’assaisonnement des saussos et ragoûts. 

EPILEPSIE ( I’ ) ou Mal caduc , est une convulsion de tout 
le corps , par laquelle le malade tombe subitement , privé de 
toutes les fonctions des sens , en jettant de l’écume par la bou- 
che. Cette maladie n’est pas continuelle ; mais elle revient de 
temps en temps. 

Remede. Prenez une bonne poignée de feuilles de ruta capra- 
ria ou galegu , broyez-les dans un mortier , puis faitcsles infu- 
ser pendant douze heures dans un grand verre de vin blanc , pas- 
sez le tout par un linge , et frites avaler la liqueur à jeun au ma- 
lade pendant si* jours ; savoir , les trois derniers de la lune , et 
les trois premiers de la nouvelle, et continuez ce remede pen- 
dant un an de trois en trois mois. 

Ou prenez du véritable gui de chêne avec les feuilles et grai- 
nes, et toutes les petites branches tendres , mettez-les dans un 
pot , et faites-les sécher doucement dans un four ; mettez le tout 
On poudre , et donnez en au malade dans quelque véhicule con- 
venable , autant qu’il en peut tenir sur une picce de ving-quatre 
sous ; et pour les enfants un peu moins , à proportion des forces 
et de l’age. 11 faut le donner le matin et le soir , trois jours avant 
et trois jours après . la pleine lune , et continuer ce remede pen- 
dant quelques mois. 

On fait boire au malade du vin où l’on ait fait infuser de la 
sauge. 

Les remedes qui provoquent l’éternuement sont bons pour 
cette maladie. 

Autres Remedes. Prenez des gousses d’ail , pilez-les bien, bu- 
vez le suc qui en proviendra ; ou bien mangez-en de temps en 
temps: la rue prise en breuvage est aussi fort bonne. 

Prenez une noisette , vuidez-la par un petit trou , remplissez-la 
de vif argent , bouchez le trou avec de la cire d’Espagne , enve- 
loppez- la dans un petit morceau d’écarlate , et l’ayant bien cou- 
su , pendez-la au cou du malade , erilbrte qu’elle vienne toucher 
au creux de l’estomac : ou bien un morceau de gui de chêne tou- 
jours frais . et qui n’ait point été mis au four. 

Faites-lui prendre un gros de lierre terrestre dans un verre d’eau 
pendant sept iours , ou un gros de sel volatil de sang humain. 

Tirez rie terre la racine de la grande valériane sauvage dans le 
mois de Mars , faites-la sécher , réduisez-la on poudre , faites-en 
prendre au malade environ un gros et demi dans un verre de vin 
blanc le matin; réitérez ce remede selon le besoin , après avoir 
disposé le malade par la saignée et quelques purgations. 

Faites prendre au malade , pendant trois jours et a jeun , une 
dragme de la poudre d’un crâne de pendu, avec trois grains de 
pivoine dans une cuillerée d’eau de lavande ; le crâne doit avoir 
l'té grillé pour être mis en poudre. 

Prenez quatre onces de pivoine mâle , faites-les bouillir dans 
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quatre pintes tl’eau jusqu’à 1a consomption de moitié , et faites- 
en prendre huit ou neuf jours consécutifs au malado, un verre 
chaque jour le matin à jeun , en y ajoutant six gouttes d’esprit de 
■vitriol. 

Nouveau remede pour l’épilepsie, donné par un Médecin 

d’Allemagne. > 

Faites distiller une huile , de telle partie qu’il vous plairad’un 
animal , dans uneretorte , jusqu’à ce qu’elle ne laisse aucun sédi- 
ment; ce qui arrive à la quinzième distillation : dorfnez trente 
gouttes de cette huile au malade a jeun, avant le retour du paro- 
xisme ; elle lui procure un sommeil de plusieurs heures, au bout 
desquelles il se trouve parfaitement guéri. Ce remede apaise les 
mouvements convulsifs : on en a fait l’expérience avec du sang 
de daim qu’on avoit fait sécher peu-à-peu. On doit néanmoins 
examiner si l’épilepsie est idiophatique ou symptomatique^ car 
dans cette seconde , elle produit moins d’effet que dans la pre- 
mière. a." 11 faut détruire la cause matérielle de la maladie , et 
examiner l’opération de ce remede. S. 9 Examiner la cause qui 
peut en empêcher l’effet , et s’efforcer de la détruire. Au reste , 
cette huile ne fait dormir , ni éternuer ceux qui se portent bien , 
et n’a aucune fâcheuse suite. 

EPINARDS. Plante dont la racine est menue et la tige haute 
d’un pied , chargée de feuilles vertes. Ils se multiplient de graine, 
semée à la mi-Août sur une planche bien labourée , dans des 
Tarons profonds de deux doigts ; éloignés d’un pied l’un de l’au- 
tre , et couverts de terre. Ces rayons sont une espece de petite 
ligole qu’on tire au cordeau sur des planches pour ÿ semer des grai- 
nes : on les sarcle, on les arrose ; les premiers semés peuvent être 
coupés à la m'i-Octobre ; les seconds en Carême , et les derniers 
aux Rogations. _ 

MANIERE de faire cuire les épinards dans leur jus. Eplu- 
chez en la quantité que vous voudrez , lavez-les, mettez-!es en 
entier sans les couper , dans une casserole avec deux oignons 
piqués d’un clou , bouquet de fines herbes , du sel , du poivre , 
du beurre convenablement ; couvrez la casserole , mettez-la sur 
un petit feu , faites-les cuire lentement , et remuez-lcs de temps 
en temps. Etant cuits , mettez-y un petit morceau de beurre ma- 
nié avec de la farine , et gros comme une noix de sucre , obser- 
vez qu’ils ne soient pointtrop gras. 

EPINE entrée dans la chair , ainsi qu’autres corps étrangers. 
Remede : mettez dessus un emplâtre de poix noire , et dans peu 
la tumeur sortira. 

Ou mettez dessus une épongé ou plumaceau imbu du suc de 
grande valériane ; ensuite liez dessus l’herbe pilée : elle attirera 
l’épine , fer ou écharde dehors , et guérira la plaie. 

Ou appliquez de la gomme ammoniac , et de l’auronne pilée 
avec vinaigre , ou des limaçons pilés avec leurs coquilles. 

EPINE-VINETTE ou Aube-Epine. Arbrisseau qui a des 
épines longues , menues et blanchâtres; son écorce est blanche 
et polie , son bois jaune et gluant , ses feuilles sont longues , et 
déliées , la fleur qu’elle jette au mois de Mai est jaune et odo- 
rante : son fruit est semblable aux pépins de grenade. Cet arbris- 
seau a beaucoup de tacines , et pousse du fded plusieurs sur- 
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f,eons ; le plant de ces petits arbres est fort utile à la campagne , 
parce qu’ils servent de sujets pour greffer les arbres fruitiers. 
L'épine-vinette est fort commune : elle vient dans les haies et 
au bord des bois ; elle se plaît dans les lieux frais. 
EQUARRISSAGE. Voyej Esquarrissage. 

ÉRABLE. Arbre de futaie , dont le bois estJslanc , tortueux 
et fort dur : se» feuilles sont fort larges et un peu pointues ; il 
jette beaucoup de branches , mais peu de verdure. 

11 croît dans les bois et dans les lieux ombrageux , au pied des 
grands arbres ; il aime les terres grasses et humides. On emploie 
l’érable pour faire des ouvrages de marqueterie : il est d’un grand 
usage pour les Armurier? , pour les affûts de toutes sortes d’ar- 
mes ; on en fait des joncs ; on le débite ordinairement en grume 
et de plusieurs échantillons on grosseurs et longueurs, depuis dix 
jusqu’à dix-huit pieds de long : il fait d’excellent charbon. 

ÉRÉSIPELLE ( 1’ ) est une inflammation de quelque partie 
de la chair , et qui paroît sur la peau : elle est causée par l’acreté 
du sang : on doit aussi-tôt saigner le malade , et lui donner 
de aliments rafraîchissants. 

Remede. Prenez esprit de vin rectifié , quatre onces ; camphre, 
demi-once : faites dissoudre le camphre dans l’esprit de vin, trem- 
pez des linges dans cette liqueur , appliquez-en sur la partie ma- 
lade , renouveliez b mesure que les linges sécheront. 

Autre Reinede. Pilez du cerfeuil , et appliquez-le ; ou bien 
trempez des linges dans de l’eau de savon , et les appliquez. 

Autre Remede. Prenez des feuilles de sureau , deux poignées; 
faites- les infuser dans une pinte d’eau bouillante , et foinentez- 
cn la partie affligée , plusieurs fois le jour. Cette fomentation est 
adoucissante et tonique , et un des plus sûrs remedes que l’on 

Ï misse employer extérieurement. Les médicamçnts onctueux , ni 
es répercussifs , ni les astringents froids , tels que l’oxycrat, ne 
valent rien en pareil cas , et sont même dangereux. 

ESCOMPTE. C’est le droit qui est dû b un banquier ou b tout 
autre , lorsqu’il paie un billet ou lettre de change avant l’échéan- 
ce , ou quand la dette est difficile à exiger. 

ESCUBAC. Liqueur. La base en est le safran, l’eau-de-vie et le 
sucre. Le safran de France est le meilleur ; sa bonne couleur est 
un jaune rouge ; car la couleur brune est un signe qu’il est vieux. 
Voici la recette du véritable Escubac. 

Mettez dans l’alambic quatre pintes d’eau-de-vie , une chopine 
d’eau , .trois gros de safran , dix gouttes de chaque quintessence 
des fruits à écorce . de cédrat , bergamotte , orange de Portugal 
et limon , un demi-gros de vanille pilée, un gros de macis pilé , 
huit clous de girofle pilés , un gros de graine d’angélique , un 
demi-gros de coriandre , le tout pilé et distillé sur un feu tempé- 
ré. Observez de ne pas tirer de phlegme. Pour le sirop , mettez 
quatre livres de sucre et deux pintes d’eau , et pour la teinture , 
une demi-once de safran avec une chopine d’eau bouillante : on 
doit remuer le safran dans une partie do cette eau , et le presser 
avec une cuiller, afin que ia couleur se décharge : couvrez la li- 
queur ; mettez encore plusieurs fois de cette eau en remuant tou- 
jours , et en pressant le safran jusqu’à ce qu’il na reste plus de 
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couleur au safran , et que la teinture ait un coup d’oeil foncé. 
y . Huile de Vénus. 

Lbh’ALlLHS. On appelle ainsi les arbres fruitiers plantés le 
long des murailles d’un jardin, et dont les branches sont attachée* 
depuis le pied jusqu’en haut à un treillage qu’on applique aux 
murailles. Les espaliers sont destinés pour les fruits difficiles à 
mûrir , et qui ne peuvent réussir que de cette manière, tels que 
les pêches et les poires de la première qualité , comme le beurré , 
la cressanne j le saint-germain , la virgouleuse , les cerises pré» 
cotes , les prunes hâtives , les perdrigons violets. 

Les espaliers les m eux exposés sont ceux qui le sont au Midi ; 
ceux au Levant v iennent après. On doit réserver les espaliers du 
Midi pour les bons-chrétiens d’hiver , pour les muscats, et pour 
tout ce qui mûrit difficilement , et ceux du Levant pour les pê- 
chers. L’aspect du Couchant n’est pas mauvais; celui du Nord est 
le moins favorable. 

Les curieux de beaux espaliers usent quelquefois d’industrie à 
cet égard; au lieu de présente^ les quatre murs aux quatre point» 
du monde , ils y font tourner les quatre coins qui réunissent le* 
murs ; d’où il arrive que le soleil en se levant, échauffe les espa- 
liers qui se joignent au point du Couchant: quand il est parvenu 
à Midi , il échauffe les deux murailles qui se réunissent vis-à-vis 
du côté du Nord : enfin , lorsqu’il baisse, il porte à la fois se* 
rayons sur les deux murailles qui s’avancent vers le Levant. 

Le bois ou treillage qui soutient les espaliers doit être de châ- 
taignier ou de coeur de chêne , défendu contre la pourriture par 
une couche de jaune , ensuite par une de verd de montagne eu 
huile ; un pareil treillage peut durer plus de quarante ans : si on 
le trouve trop coûteux , on peut se contenter d’un treillage de 
gros fil d’archal , et y passer une huile pour empêcher la rouille , 
il dure encore plus long-temps. 

A l’égard de la irtaniere de planter les espaliers et les buisssons, 
on doit se régler pour la distance entr’eux sur les murailles. Si, 
par exemple , la muraille n’a que sept ou neuf pieds de hauteur , 
on doit éloigner davantage les arbres l’un de l’autre , afin qu’ils 
puissent s'étendre sans confusion, et regagner par les côtés la li- 
berté qu’on leur ôte vers le haut. Mais si la muraille est haute do 
douze ou quinze pieds , on les serre davantage , en observant de 
placer un arbre nain entre deux arbres de demi-tige , pour met- 
tre a profit tout le mur. Au reste, c’est la bonté du fonds qui doit 
fixer cette distance ; car, s’il est bon , les poiriers et les pêchers 
doivent être mis à la distance de neuf pieds l’un de l’autre , et les 
abricotiers et les pruniers a la distance de douze , parce qu’ils 
jettent plus de bois , et que , par conséquent , il faut les éten- 
dre ; mais si le fonds est médiocre , les'preiniers ne doivent être 
espacés que de six pieds , et les seconds que de neuf, parce que 
les arbres s’étendent ; et que si le fonds est bon , on met six pieds 
de distance entre les hautes et les basses tiges ; s’il est ipédiocre, 
en n'en met que quatre 

Quant à la maniéré de les planter, on doit d’abord faire le 
long de la muraille une tranchée largo de six pieds sur trois de 
profondeur. A l’égard dos buissons nui ne sont pas en espa- 
liers , on la doit faire de huit pieds de large , sur trois ou quatre 
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de profondeur , pour entretenir ses racines en tout sens, a. 0 On 
doit remplacer la terre tirée delà tranchée par une meilleure, 
ou du moins y en mêler une autred’une qualité propre. S.^Quand 
on veut planter un arbre sur le champ , il ne faut point lui tailler 
sa motte , ni mettre ses racines a l'air ; tout cela l’affoiblit ; il faut 
au contraire , lui conserver tout ce qui s’y trouve de racines sai- 
nes , c’est-à-dire , sans écorchure , sans meurtrissure , et même le 
chevelu , quand il est frais , parce qu'un tel arbre réussit beaucoup 
mieux que celui qui a été planté avec des racine taillées de court. 
L.° L’arbre étant posé dans son trou , il ne faut point garnir de 
fumier le fond de la fosse , parce qu’il empêche la terre do se lier 
autour des racines , et qu’il forme des vuides en se dissipant ; mais 
on en doit mettre au pied des arbres , vers la surface , parce qu’a- 
lors les sels en descendent utilement vers la racine; on couvre ce 
fumier d’un peu de terre pour la propreté ; d’ailleurs , cette cou- 
verture les préserve du trop grand froid ou du trop grand haie. 
6." le temps do planter ces arbres est depuis le commencement 
de Novembre jusqu'à la mi-Mars pour les terrés maigres , et en 
Février et en Mars dans les terres fortes , parce que l’humidité 
dont elles sont pleines pourroit altérer les jeunes plants pendant 
l’Hiver. Lorsqu’on veut transplanter des arbres , on doit choisir 
l’une ou l’autre de ces deux saisons ; et il faut, dans ce cas, faire 
ensorte que la terre soit bien liée et rapprochée avec la main au- 
tour des racines dans toute leur longueur : si c’est au Printemps , 
on doit verser de l’eau par dessus. 

Maniéré de tailler les espaliers. Un espalier doit avoir une 
demi tige , lorsqu’on veut qu’il remplisse le haut de la muraille ; 
mais il n’en doit presque point avoir lorsqu’il doit occuper le bas: 
il faut qu’il ait, de coté et d’autre , bon nombre de fortes bran- 
ches , à peu près également distantes , pour former exactement 
l’éventail , et sans qu’il laisse aucun vide , sans croiser l’un sur 
l’autre ; enfin , il doit être arrêté a sa juste place , c’est-à-dire, ni 
trop haut , ni trop bas. Pour que l’arbre prenne cette forme , on 
doit tâcher de ménager le cours de la seve , de maniéré qu’ella 
travaille également des deux côtés j retrancher ce qu’elle pousse 
de mauvais sens , comme sur le devant de l’arbre ou vers le bas ; 
on doit plutôt laisser croiser une branche sur l’autre, que de lais- 
ser du vide dans l’étendue de l’arbre. Voyez ARBRES , Article do 
la Taille. 

ESPRIT DE VIN simple ( 1* ) est une partie d’eau-de-vio 
qu’on a distillée, et de laquelle on a tiré la partie phlegmatique 
qui étoit restée après la première distillation ; la quantiré d’esprit 
de vin qu’on en tire est relative à la force do l’eau-de-vie qu’on 
distille : lorsque l’eau-de-vie est bonne , sur dix pintes d’oan-de- 
vie on doit tirer cinq pintes d’Esprit , ou au moins quatre pintes 
et demie. 

L’esprit de vin est la base de toutes les opérations do la distilla- 
tion des liqueurs. 

L’esprirtie vin rectifié est ce même esprit de vin qu’on repassât 
une ou deux fois à l'alambic pour le débarrasser , autant qu’il est 
possible , de toute la partie phlegmatique ou aqueuse. 

L’esprit ardent est celui dans lequel , après plusieurs rectifica- 
tions , il ne reste plus aucune partie phlegmatique. 

Tome I. S * 
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La meilleur* métlmde pour faire de l’esprit _ de vin rectifie ï 
c’est i * de repasser l'esprit de vin simple a l’alambic ; a. quand 
on a tiré l’esprit de vin , on ôte de l’aiau.bic ce qui y reste , et 
oui est ordinairement la moitié de l’eau-de-vie , et 1 on remet 
dans la cucurbite la partie distillée , a laquelle on tait la meme 
chose que ci-dessus : ou en tire encore la moitié ; on en fait brû- 
ler un peu dans un cuiller pour l’essayer ; et , quand re feu est 
éteint , on juge par 1 eau qui reste , a quel point 1 esprit de vin 

CS Lavoie la plus ordinairo pour rectifier l’esprit de vin est à feu 
nu • mais elle est dangereuse ; celle au bain-marie ou au bain de 
valeur l’est beaucoup moins , mais elle est la plus longue. 

' Tj ne preuve que l’esprit de vin est bien rectifie , c est lorsqu a- 
nrès s’en être frotté les mains , elles demeurent très seches , ou 
forsqu’après avoir trempé du papier dans l’esprit de vin et 1 avoir 
approché d’une chandelle , le papier prend feu. . . 

t SOU ARRlSSAGh. Terme de commetce de bois qui signifie 
rendre quarré , ci Selon les proportions dont doivent être conpees 
les poutres , solives et autres pièces de charpente ; c’est sur 1 es- 
ouarrissage que se mesurent i’epaisseur et la argeur du bois. Pour 
equarrir une* poutre ou solive , c’cst-a dire la réduire a une for- 
me q uarrée , il faut retrancher la moitié de 1 arbre. . 

F SO U lis AJN C 1 Ê , ou mal de gorge. Remede. Prenez du sirop 
d» tussilage et de violette , de chacun une once et demie ; trois 
E ros de sucre tors ; un peu d'eau de lis : fartes du tout un looch, 
ou’on fera prendre au malade par cuilleree. 

Autre remede. Prenez des feuilles de plantain , d’oseille et des 
'sommités de ronces . de chacune une poignée ;une pincee de ro- 
scs rouges Faites cuire le tout dans suffisante quantité d eau ré- 
duite a chopine. Passez la décoction , et faites dissoudre dans U 
co'au re une once de miel rosat et deux gros de sel de brunelle t 
oue le malade se gargarise souvent avec cette décoction tiède. 

^ Appliquez par dehors , autour de la gorge , un linge trempa 
en jus de joubarbe , et le renouveliez quand il sera sec. Tous ces 
lemedes auront encore plus de vertu , s ils sont précédés de la 
saignée, loyer GOSIER. 

tSSAlM d’Abeilles. Foyef ABEILLES. 

ESSENCE. On appcils ainfi ia partie la plus subtile que I on 
tire des substances dont on laitdes extraits par la distillation. Les 
essences sont tirées des fleurs , aes fruits ou des aromates. 

ESTOMAC C’est la partie du corps qui reçoit les aliments: 
c’est là où ils se cuisent , et ou ils sc convertissent en suc blanc* 
ou’on appelle chvle , lequel allant au cœur par les veines laçtees , 
se convertit en sang en se mêlant et circulant avec lui. L estomac 
est sujet à bien des maux , et tout le corps se ressent de son de- 

ia Œe"se d’estomac. Remede pour le fortifier: rompez une 
noix muscade en quatre ou cinq morceaux ; mettez-les infuser 
renflant dix ou douze iou»s dans une pinte d’eau , et an bout de ce 
temps buvez- la a diverses reprises ou avalez le matin a jeritt 
vingt où vingt cinq baies de genievre , et continuez selon Je be- 
soin. Le vin chaud pris dans 'e repas corrige aussi celte foiblesse. 

i-STPMAC malade et ruiné. Remede : mettez infuser a froid» 
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dans aine forte bouteille , une once d’yeux de cancres broyé* 
fort menu, l’espace de vingt-quatre heures , dans trois pintes de 
vin : remuer le tout plusieurs fois le jour : buvez de ce vin a tou* 
vos repas , en y mêlant de l’eau a l’ordinaire. Quand le premier 
vin est bu , ou verse dans la même bouteille , sur là môme pou- 
dre , autant de vin que la première fois , et on le fait infuser 
vingt-quatre heures. 

Pesanteurs , douleurs et plénitude d’estomac, provenant de l’a- 
bondance des crudités. Le remede plus prompt est d’avaler trois 
<*u quatre grains entiers de poivre noir comme on avale des pitlu- 
les: mais on ne doit rien prendre de trois ou quatre heures après. 

ESTOMAC refroidi, Remede : faites infuser de la petite sauga 
un jour entier ; buvez-cn un verre a jeun et un autre en -vous 
couchant : ou bien avalez , à la fin du repas , cinq ou six grains da 
poivre blanc. 

Ardeur ou inflammation d’estomac. Remede : prenez une onca 
de vieux sucre rosat , et demi-once d’veux de cancres : inèlez-les 
en poudre déliée ; ajoutez-y un peu de bol d’Arménie ; broyez la 
tout , et donnez-en au malade. 

Le pourpier mangé avec du vinaigre , éteint l’inflammation de 
l’estomac. 

Douleur d’estomac , dite cardialçie : c’est une douleur vive 

3 u’on sent vers l’orifice supérieur de l’estomac , accompagnée de 
éfaillance et d’envie de vomir. Remede : appliquez dessus l’esto- 
mac cinq ou six feuilles de papier gris jusqu’à guérison. Prenez 
du vin d'absynthe , ou du vin dans lequel on a fait cuire de la 
muscade. Voye\ VOMISSEMENT. 

ESTOMAC qui digéré mal à cause des glaires et des sérosités. 
Remede pour le rétablir dans ses fonctions et le fortifier : Prenez 
une once de racine de gentiane ; de celle de patience et Je po- 
lypode , de chacune demi-once ; des feuilles da camomille romai- 
ne , de petite centaurée , scrophulaire , de bourrache , de chacune 
demi-poignée. On coupera les racines par morceaux , et on fera 
cuire le tout avec une demi-livre de veau. On en fera deux bouil- 
lons que l’on prendra l’un au matin, et l’autre au soir : on mettra 
fond-e dans chacune un gros de sel de glairber. 

Prenez de ces bouillons pendant quinze jours r et purgez-vous 
après les avoir commencés , et en les finissant. 

Ils conviennent aux personnes phlegmatiques , cacochymes 
pituiteuses , et à celles qui sont attaquées de vertiges , d’engour- 
dissements , d’enflures naissantes , et autres maladies qui vien- 
nent du vice des digestions. 

Estomac froid et paresseux , foible et débilité par le défaut 
d’activité de ses levains. On connoitqu’il esttolaüx urines, ‘ors- 
qu’elles sont claires , aqueuses , sans Couleur , un peu troubles» 
avec un sédiment blanc , et torsqu’avec cela le malade n’a ni fiè- 
vre , ni soif , ni chaleur. Remede pour le fortifier. Prenez una 
poignée de feuilles d’absvnthe mondées et séchées à l’ombre. Ver- 
' sez dessus une pinte de bon vin blanc , les laissant macérer à froid 
pendant vingt- quatre heures dans un vaisseau bien fermé ; passez 
ensuite le vin et gardez-le pour l’usage. La dose est d’un verre la 
matin à ieun pendant quinze jours ; mais on doit supposer qu’a- 
vAiit de faire usage do ce via , l’estomac a été nettoyé par de* 
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purgations suffisantes , et qu’il ne s’agit que de le fortifier. Ce re- 
mede ne convient qu’aux tempéraments relàcliés et pituiteux , et 
il est contraire à ceux qui sont secs , bilieux et échauffés. 

Reniede pour fortifier l’estomac lorsqu’on a été purgé conve- 
nablement. Prenez un scrupule d’opiate de Salomon , et autant 
d’extrait de genievre ; huit grains d’éthiops minéral : quatre gout- 
tes d’élixir de propriété. Faites du tout un bol qu’on prendra 
plusieurs jours de suite. 

Voyez Maladifs chroniques. Voyez Obstructions. 

Autre rcmede contre l’ardeur de l’estomac. Prenez de l’eau de 
pourpier et de la rue , de chacune trois onces ; du sirop de limon , 
six gros ; d'esprit de soufre , six gouttes : faites unjuiep. 

ESTRAGON. Plante d’un goût un peu fort , et dont on fait 
usage dans les salades : on le multiplie de graine et de plants 
enracinés ; on le plante au mois de Mars , et on l’espace de 
quelques pouces. 

ESTURGEON , gros poisson de mer , qui monte les rivières. 
J1 a le museau pointu , le ventre plat et le dos bleu : on fait la 
colle de poisson du ventre de l’esturgeon ; la chair du ventre est 
la partie la plus délicate de ce poisson. 

On l’apprête de diverses maniérés : on peut le faire cuire au 
court bouillon comme le brochet ; et , étant cuit , le servir à sec 
On en fait aussi un haricot avec des navets , le coupant par pe- 
tits morceaux : pour cet effet , on le fait cuire à l’eau et au sel , 
poivre , thvm , oignons , clous ; on le passe au roux avec du lard; 
on le met égoutter , et on le jette dans un coulis préparé avec les 
navets. 

ETABLES. I.ieu oïl l’on met les vaches et les ânes , et les au- 
tres animaux de cette sorte ; on les construit dans la basse-cour ; 
et , sans beaucoup dé recherche, leur meilleure exposition est au 
Midi : on y fait un plancher au dessus pour les fourrages de ces 
animaux , et ceux-ci en sont plus chaudement: le terrein doit 
en être plus bas que celui des autres pièces. 

ET ANG. Réservoir d’eau douce , situé dans un lieu bas , et 
fermé par une chaussée ou digue, pour y mettre du poisson , qui 
e’y nourrit et y multiplie. Il est permis à un chacun de faire ces 
étangs sur ses héritages. 

Maniéré de faire un étang. i.° L’endroit que l’on destine à un 
étang , doit être au iras d’un céteau élevé des deux côtés ; il doit 
avoir une pente , afin que les eaux puissent s’écouler facilement 
par un côté : il est essentiel qu’il reçoive les eaux de quelque 
ruisseau ou fontaine , et qu’il ait quelqu’étendue, et environ huit, 
ou dix pieds de profondeur dans le milieu. 

a. 0 La chaussée qu’on y fait , et qui sert à soutenir l’eau de 
l’étang par le côté où est sa pente , doit être construite de la terre 
• a plus forle, telle que la glaise, et dos meilleurs matériaux ; la 
'hauteur et la largeur en doivent être proportionnées à la quantité 
d’eau que peut contenir l’étang : on doit la dresser en talut , de 
maniéré que le côté le plus escarpé soit en dedans de l’étang, 
et y laisser une ouverture pour faire écouler les eaux : on y plante 
dessus des arbres , comme des ormes , des chênes , des charmes , 
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et autres , rjui , par leurs racines , donnent encore plus de solidité 
à la chaussée. 

3. ° L’endroit qui joint la chaussée , et qu’on appelle le Poêle , 
doit être plus bas d’un pied et demi que le reste de l’étang , afin 
que l’eau s’y retire lorsqu’on met à sec l’étang , et que l’on y 
prenne facilement le poisson. 

4 . ® On doit placer une bonde au bas de l’étang : c’est une 
pièce de bois qui en bouche l'ouverture , et qu’on lève avec des 
leviers et une vis : elle doit être construite avec beaucoup d’at- 
tention , et placée par des gens entendus à ces sortes d’ouvrages. 

5. " Il faut pratiquer une décharge à côté de l’étang pour remé- 
dier au* inconvénients de la trop grande quantité d’eau. 

Quant à l’empoissonnement, on no doit mettre dans un étang 
que les poissons qui y peuvent vivre et multiplier. Ainsi on doit 
avoir égard à la nature du terrein de l’étang : par exemple la 
carpe , la tanche , l’anguille , la barbolte , et autres poissons vis- 
queux , se plaisent dans la bourbe et les eau* dormantes. La trui- 
te , la perche , la loche , le goujon , dans l’eau vive et les pier-. 
railles ; le brochet et le barbeau, et même la carpe, se plaisent 
dans les étangs sablonneux ; le poisson de ces derniers est estimé 
le meilleur. 

On empoissonne les étangs en v jettant quantité de menu pois- 
son de l’espece dont on vient de parler. Quand une fois le pois- 
son a multiplié , un étang , par exemple , de trente arpents , doit 
contenir au moins huit milliers d’alvins , et à proportion , selon que 
l’alvin est fort ou foible. Dans un étang de huit arpents , qui est 
l’étendue qu’on donne a une carpiere , on met environ cent car- 
pes mâles et femelles , ni trop grandes ni trop petites , comme de 
dix a dotr/e pouces , chacune desquelles peut jetter plus d’un 
millier ; mais pour que le poisson multiplie , il faut que l’étang 
ne manque point d’eau. 

Il faut que les carpes puissent s’égaver sur l’herbe et sur le bord 
de l’étang ; car c'est la où elles fraient et où elles jettent leurs 
oeufs , lesquels étant échauffés par le soleil , produisent les petits 
poissons ; on doit prendre garde sur- tout qu’aucun brochet n’en- 
tre dans la carpiere. On appelle alvin ce petit poisson dont on 
a parlé ci-dessus , lorsqu’il a cinq pouces , en le mesurant ( com- 
me c’est la règle ) depuis le dessous de l’œil jusqu’à la fourchette 
de la queue ; et il n’est tel ordinairement qu’après trois étés. 
Lorsqu’il a six à sept pouces , il est fort , et tel qu’il doit être 

f our peupler l’étang : c’est la disposition des Ordonnances des 
.aux et Forêts ; car elle veut que , pour le rempoissonnement 
des étangs , le carpeau ait six pouces au moins , la tanche cinq , 
la perche quatre , le brocheton comme on voudra , et qu’on no 
pourra le jetter qu’un an après l’empoissonnement ; an reste, l’al- 
vin d’un pays bas et marécageux sent la boue , il est noir et n’est 
ças bon pour alviner. Quoique le poisson se nourrisse dans les 
étangs d’herbes , de vermisseaux et autres insectes , bien des 
gens leur jettent diverses choses, comme des trîpailles de pois- 
son qu’on a mangé , des morceaux de pain his , des fruits ha- 
chés , etc. afin qu’il soit en meilleur état quand on le veut vendre. 

La pêche des étangs se fait à la fin de l’hiver et en automne , 
et de trois en trois ans après qu’on les a alvin.es : il n’est pas né- 
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eessaire que les trois ans soient complets , il suffit que le poisson 
ait passé trois étés (tins l’étang : on peat même les pêcher plutôt 
lorsque l’alvin est dé|a d'une grandeur raisonnables. Pour pécher 
le poisson , on le prend partie à la main , partie avec des- trubles. 
Pour cet eflet , on leve la bonde de 1 étang , et , quand 1 eau est 
écoulée , des hommes y entrent dedans en bottines , prennent à la 
ihain tous les gros poissons , les jettentdans des paniers , qu’on dé- 
charge dans des vaisseaux pleins déau qui sontautour de la chaus- 
sée. A l’égard du menu poissôn . on le met à part dans quelque 
réservoir , et on le rejette dans l’étang lorsqu’il est de nouveau 
Tèmpli. La saison la plus avantageuse pour la pêche de l’étang à 
l’égard des personnes qui veulent vendre leurs poissons, est l’au- 
tomne . parce qu’on n'a pas à craindre les accidents de l’hiver r 
«n ne doit jamais pêcher du poisson dans un étang hors du temps 
de la pêche générale , parce qu’on étourdit le poisson , et quer 
c'est diminuer le profit du Maître. 

Il est détendu de vider les étangs par autre endroit que par Ix 
Bonde , de peur que l'eau n’endommage l’héritage d’autrui : ou 
doit meme attendre, pour vider l’eau dans les prairies, que 
l’herbe ait été fauchée j et quand il y a un étang au dessus du. 
vôtre , il faut attendre que la pêche an ait été faite avantde faire 
celle du vôtre. ’ 

Les étangs sont d’un bon revenu lorsqu’on sait les gouverner. 
La carpe et le brochet se vendent à l’échantillon , et la mesure 
se prend au pouce entre l’œil et la fourchette. 

On peut laisser un étang à sec pour plusieurs accidents qui y~ 
peuvent arriver , et même sans accidents , une fois en dix oit 
douze ans ; en ce cas on en fauche l'herbe , on y donne in* 
labour , et on y seme quelques menus grains , et l’étang n’eix 
sera que meilleur , par la nouvelle qualité que la terre aura ac- 
quise. i . 

Les étangs sont exposés à de fâcheux accidents. *.° A la gelée, 
sur-tout lorsque l’étang a peu d’eau : cependant il n’y a rien à 
craindre pour le poisson ; si l’étang a quatre pieds d eau ; mais le- 
faux dégel est le plus dangereux , parce que le poisson , s’étant 
rapproché de la surface où l’eau de la pluie est tombée , se trouve 
prix entre deux glaces , et il y périt. I e seul moyen , pour préve- 
nir ce mal , est de lever la bonde de l’étang dès le moment qu’or» 
voit que l’eau peut surmonter la glace , et de la laisser ainsi jus- 
qu’à ce que la glace soit fondue. 

a.® Aux ravages que certains animaux peuvent y faire , tqls 
que la loutre , qui est un quadrupède amphibie , gros comme an 
«hat , et cjni dévore quantité de poisson ; il habite le long de* 
lacs et des étangs : il faut lui dresser des piégés avec des traque- 
nards ou des hausse-pieds , ou bien on le tire à l’affnt pendant lz 
nuit. 

3.® Tous les oiseaux qui fréquentent les étangs T sur-tout le* 
hérons , poules d'eau , sont pareillement pernicieux: on doit leur 
faire la chasse à bons coups de fusii. 

Il vaut mieux affermer les étangs , parce que la manutention! 
de cette sorte de bien est trop embarrassante pour s’y livrer: mais 
eu doit obliger les Fermiers d’entretenir les chaussées , et il fiuï 
veiller à cet entretien. 
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Etangs salés. Ce sont ceux où, la mer communique : on dresse 
sur le bord de la mer des espaces environnés de roseaux et de can- 
nes sur des canaux qui communiquent de la mer aux étangs , et 
dans le passage desquels on prend le poisson. On appelle Burdi- 
gues ces sortes d’espaces : on les tient fermés depuis le premier 
Mars jusqu’au premier Juillet , parce que c'est le temps du frai. 

ETAPE. On appelle ainsi la place ou lieu destiné pour y 
transporter et y exposer certaines marchandises en vente. Ces lieux 
sont considères comme privilégiés ; et , comme les marchandises 
doivent y être vendue à deniers comptants , ceux qui les achètent 
sont contraignables par corps. . 

ETERNUEMENT excessif. S’il vient de chaleur, il faut 
attirer par le nez de l’eau rose avec un peu de vinaigre : s’il 
vient de froideur , il faut flairer du laurier , de l’anis ou de l’ab-_ 
synthe. 

ETOURDISSEMENTS. Remode. i.° se faire saigner, après 
quoi faites usage du remede de illis. 2. 0 Prenez deux onces de 
racine de pivoine mâle •pulvérisée , une once de fleurs de cette 
nmrne plante , une demi- livre de fiente de Paon bien blanche, 
doux onces du plus beau sucre blanc. On mêlera le tout ensemble 
bien pulvérisé. On prend de cette poudre deux fois par jour, en- 
viron une petite cuillerée pour chaque de sauge ou de romarin , 
Imprégnée d’un peu de café. 

ETOURNEAU ou Sansonnet. Oiseau dont le plumage est 
marqueté de taches blanches et noires : il est gros comme un mer- 
le , et on le nourrit de même : on l’apprivoise facilement , et on 
lui apprend à répéter quelques mots ; les mâles ont un filet noir 
sous la langue. Les étourneaux habitent volontiers dans les lieux 
aquatiques ; ils volent toujours par bandes et avec impétuosité ; 
ils font comme un cercle en volant ; on les tire facilement : la 
«fliasse en est bonne vers le temps des vendanges , parce qu’ils sont 
gras , et qu’alors ils sont bons à manger , mais il faut aussi-têt 
leur couper la têteronen prend aussiaux! filets le long d’une mare 
d'eau. 

ETUVEE, maniéré de faire une étuvêe. Prenez une poitrine 
de veau ou de bœuf, ou même des poulets r coupez la viande 
par morceaux ; mettez- la dans une casserole ou dans un pot avec 
ou bouillon , et au défaut avec de l’eau , et de maniéré (ju’elle 
surnage de trois doigts , afin de faire bien cuire la viande ; mèt- 
tez-y un demi-quarteron de beurre , du sel à proportion , trois ou 
quatre clous de girofle , un peu de poivre , de thvm , une cibou- 
le, un oignon , un quarteron de menu tard ; faites cuire le tout , 
retournant la viande de temps en temps. Lorsqu’elle sera à demi- 
cuite , abuitez-y deux ou trois culs d’artichauts pelés et coupés- 
par quartiers , et même des champignons : remettez du bouillon 
ou de l’eau chaude s’il le faut. Faites cuire le tout jusqu’à ce que 
la sausse soit plutôt courte que longue : ôtez l’oignon avant de 
servir la viande. On peut aussi farcir une poitrine de veau . et la 
faire cuire entre deux plats, dans une terrine avec du bouillon-, 
quelques tranches de lard et l’assaisonnement ci-dessus ; sur la fin- 
ajoutez- y une sausse blanche , et tenez quelque temps la terrine 
sur la cendre chaude , sans faire bouillir la sausse pour empêcher 
qu’elle ne tourne, •••■•»“ 
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EXÉCUTEUR TESTAMENTAIRE. C’est celui que le de'- 
funt a chargé de tenir la main fi l’execution de son testament. 

Toute personne , homme ou femme , qui a la libre disposition de 
son bien, peut être exécuteur testamentaire : au reste , ii est libre 
de refuser cette charge. Mais quand une fois l’Exécuteur testa- 
mentaire l’a acceptée , il est saisi , dès le moment de la mort du 
défunt pendant l’an .et jour , de tous ses biens , meubles , dettes 
et actions mobiliaires. En conséquence , il doit faire faire inven- 
taire des biens laissés par le défunt , payer les frais funéraires , 
les dettes mobiliaires de la succession , et faire la délivrance des 
legs. 3.° Poursuivre le paiement des dettes mobiliaires dues a la 
succession , et faire la vente des meubles. 3.® Après l’an et jour 
il doit rendre compte de son exécution , et payer le reliquat aux 
parties.intéressées. 

EXECUTION parée. Acte ou titre portant exécution pa- 
rée. C’est un acte qu'on peut mettre a exécution après un simple 
commandement préalablement fait au Débiteur ; tels sont les ju- 
gements et obligations en formé , mais il faut qu’ils soient en 
parchemin : on peut en vertu de ces actes , procéder par saisie et 
exécution de meubles sans l’Ordonnance du Juge ; c’est-à-dire , 
taire enlever les meubles du débiteur , s’il ne satisfait à l’obliga- 
tion , ou s’il ne donne gardien de ces meubles saisis , pour être 
vendus à la huitaine. En vertu de ces mêmes actes , on peut, 
après un'commandemcnt , procéder à la saisie réelle des immeu- 
bles du débiteur, et sans l’Ordonnance du Juge. 

EXOINE. Ou appelle ainsi une personne envoyée, par celui 
qui est obligé de comparoir en personne devant un Juge , et qui 
n’y peut pas venir pour cause de maladie : il faut qu’elle se pré- 
sente avec un certificat de Médecin : cette personne est ordinai- 
rement un Procureur , que l’on constitue ad hoc. 

EXPERTS. Ce sont les gens versés dans l’art qui concerne 
I« fait dont il est question entre les Parties qui plaident : tels 
sont les jurés des arts et maîtrises, arpenteurs, mesureurs de 
terres , experts , charpentiers et maçons : on ne peut nom- 
mer pour experts d’autres que ceux qui ont été créés en titre 
d’office 

Les Experts de Paris peuvent être nommés , tant dans la Pré- 
vôté de Paris , que dans les autres villes et lieux du royaume. 

La fonction des Experts est de faire , à l’exclusion de toute* 
autres personnes , toutes les visites , rappôrts des ouvrages , tant 
à l’amiable que par Justice , pour raison des partages , licitations , 
servitudes , alignements , f périls imminents , moulins à vent et a 
«au , terrasses, toisés , prisées , estimation de tous ouvrages da 
maçonnerie , charpenterie , menuiserie , couverture , serrurerie , 
pavé, sculpture , peinture, etc. 

La rétribution des Experts de Paris est réglée à six livres pour 
chaque vacation dans la ville et fauxbourgs de Paris , et sept li- 
vres dix sous dans la banlieue : celle des autres Experts- Jurés , à 
trois livres dans les villes de leur établissement , et a- cinq livies 
quand ils se transportent hors des villes. 

Visite d’Experts. On les ordonne en Justice dans une question 
de fait , quand il s’agit d’examiner quelque ouvrage de maçonne- 
rie , charpenterie , etc. ou d’estimer un donunageaoufiert: les Par- 
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ties doivent convenir de? experts qn’elles veulent prendie; en 
cas d'absence de l'une des Parties . le Jupe peut nommer d’office 
un Expert pour le défaillant. F, es Experts doivent prêter serment 
devant le Juge; en procédant à la visite , ils doivent faire rédiger 
et signer leur rapport sur le lieu , et donner leur rapport en mi- 
nute. _ % 

EXTRAIT Baptistaire , et extrait de mariage et de sépultu- 
res. Ces sortes d’extraits doivent être tirés des Registres ou les 
Curés font écrire les noms de ceux qui ont été baptisés, de ceux 
où sont mis les mariages qui sont célébrés , et ne ceux où l’on 
met les sépultures. Ces Extraits étant délivrés en bonne forme , 
font foi en Justice ; mais ceux dont on veut se servir dans une 
antre Juridiction que celle d’où les Extraits se délivrent , doi- 
vent être légalisés par qui de droit. 

EXTRAIT de Genievre. Voytç GENIEVRE. 


F 

F AILL1TE. Espece de banqueroute , causée par incendie . 
guerre, perte de vaisseaux , ou autre accident imprévu , qui rend 
insolvable sans qu’il v ait de la faute ; ainsi on distingue toujours 
la faillite de la véritable banqueroute, dans laquelle il y a sous- 
traction frauduleuses des effets. 

FAIM excessive ou canine. Remede : Buvez du vin pur à 
jeun; mangez du riz préparé avec beaucoup de lait, ou de la 
bouillie faite avec farine de froment . on mangez du pain trempé 
dans la lie d’huile, et buvez du vin doux épais, après avoir man- 
gé ce pain. Si cette faim cause une défaillance de cœur , prenez 
un verre de-bon vin , et du plus fort. 

FAISAN. Espece de gibier-plume , fort estimé pat la délica- 
tesse de sa chair. Le Faisan mâle ressemble à un coq ordinaire , 
mais il a le plumage de couleur de feu et bleu , le cou verd , le 
dessus de la tête d’un cendré luisant , le bec et les ergots de cou- 
leur de corne , un peu gros et courbés à l’extrémité. La femelle 
n’est pas si belle , elle ressemble presque à une poule grise domes- 
tique. Ces oiseaux habitent ordinairement les lieux marécageux 
et éloignés du bruit : dans les temps pluvieux ils se retirent dans 
les bois eç.dans les endroits remplis de broussailles; ils vivent de 
grains et aiment fort l’avoine ; ils sont d’un naturel sauvage et 
fort peu rusé. 

On peut , en jettantdu grain , ou semant du sarrasin dans des 
terres médiocres , les y retenir et les y accoutumer. 

On nourrit les gros faisans avec du froment , de l’orge et du 
millet mêlés ensemble, ou du bled sarrasin qu’ils aiment fort: on 
les engraisse dans des épinettes comme les chapons , et on les 
y nourrit d’une pâte de farine d’orge ou do feve ; au bout de 
trois semaines ils sont engraissés. 

On vend les faisans depuis le mois d’Août iusqu’au Carême, 
et les faisandeaux pendant las mois d 'Avril et de Mai. 
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On chasse les faisans au fusil pendant toute l'année , excepta 
le mois de Mars , qui est le temps de leur ponte. 

On les prend aussi au collets quand ils rentrent dans les bois 
après avoir mangé. Pour cet effet , celui qui les veut prendre 
doit aller , dès la pointe du jour , écouter de quel côté il entend 
chanter les faisans , afin de voir par quel endroit ils sortiront du 
bois. En ayant vu quelqu’un , il met à cet endroit deux ou trois 
collets ou lacets de crin de cheval , l’un à terre , et les autres à 
la hauteur du jabot , puis il va bien loin dans les champs on il se 
doute que le faisan mange : il fait du bruit avec les mains ou 
autre chose . approchant toujours vers le lieu où sont tendus les 
collets , l’oiseau fuit et se prend. 

Les faisans demandent beaucoup de soin quand on en veut 
élever et les engager à pondre. 

On doit en ce cas avoir une faisanderie , qui est un lieu sé- 
paré des autres volailles, et dont l’enceinte doit être de quatre ou 
tout au plus de six toises on tout sens , et environné de murs de 
sept à huit pieds de haut. Les plus simples et les moins coûteux 
suffisent dès qu’il n’y a aucune ouverture. On pratique au bas 
de ces murs deux rangs de petites loges , l’une au-dessus de l’au- 
tre , d’un pied et demi en tout sens, séparées les unes des autres 
par une planche , et formées par un treillis de barreaux ou de 
ils d’arcbal, et à l’abri des injures de l’air. On y met deux petites 
auges , l’une pour la mangeaille , l’autre pour l’eau , et on garnit 
les nids de paille, ou de foin : dans le milieu de l’enceinte on met 
une voliere en façon de inue. 

Ou doit prendre de jeunes faisans pour peupler la faisanderie , 
ils s’apprivoisent bien mieux ; il faut un mâle pour'deux femel- 
les ; elle ne font qu’une ponte par an , c’est au mois de Mars; 
chaque faisande pond jusqu’à vingt œufs. Quand elles veulent- 
pondre, on les enferme dans leurs loges; et la ponte étant 
faite , on donne leurs œufs à couver à des poules ordinaires que 
l’on met dans les loges , et qu’on laisse sortir quelque peu de 
temps deux fois le jour pour prendre l’air et fienter. Lorsque les 
faisanneaux sont éclos , ce qui arrive au bout de trente jours , 
on leur donne pour nourriture de la mie d’un pain qu’on fait cuire 
exprès-, et composé de farine d’orge et de froment : on leur donne 
aussi des œufs de fourmis , des jaunes d’œufs mêlés avec du che- 
nevis pilé , ou de la farine d’orge trempées dans l’eau , ou des fe- 
ves moulues ,• du millet , de la navette ; le tout pendant six se- 
maines au moins , après lesquelles on les laisse sortir de leurs ca- 
ges : on leur arrache deux ou trois grosses plumes. 

II y a encore une autre maniéré d’avoir des faisans ; on en- 
ferme six ou sept jeunes poules qui n’ont point été cochées, avec 
un faisan dans l’endroit de la ponte j et l’espece qui en viendra 
sera plus grosse , plus belle , plus délicate que le faisan ordinai- 
re ; mais cette méthode n’est bonne que pour une première cou- 
vée, parce qu’on a remarqué qu’autrement l’espece dégénéré. 

La chair de faisan est exquise , fort nourrissante , et de très- 
bon suc ; elle est de facile digestion , et convient à toutes sortes 
de personnes , aux convalescents et aux épileptiques. 

La graisse de safran fortifie les nerfs et adoucit les douleurs 
des rhumatismes. 
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MANIERE de manger les faisans : on les mange ordinaire- 
ment cuits à. la bii'the ; étant vidés, iieelcz-les , faites-les re- 
faire , épiuchezles bien : piquez- les de menu lard , couvrez-le* 
d’une feuille de papier ; embrochez-les , faites-les cuire à petit 
feu ; étant presque cuits , ôtez le papier pour qu’ils prennent une 
belle couleur. 

On les accommode aussi à la sausse à la carpe, et de cette sorte: 
1 . e après les avoir fait rôtir , bardez d’une barde de lard , on inet 
dans une casserole des tranches de veau , de jambon , d’oignons , 

Î iersil , fines herbes. a.° On vide une carpe sans l’écailler , on 
a coupe par morceaux , on l’arrange dans la casserole , on la met 
sur le fourneau , on la mouille de jus de veau et d’une pinte de 
vin blanc ; si cm y met du Champagne , c’est encore mieux ; une 
gousse d’ail, champignons, truffes , quelques croûtes de pain, on 
fait cuire le tout , point trop salé ; on le passe par l’étamine avec 
très-forte expression ; la sausse doit être liée : on met les faisans 
ficelés dans cette sausse , on les tient chaudement. Lorsqu’on 
veut servir , on les met dans un plat et la sausse par dessus. 

FAITS et Articles ( Termes de Pratique. ) Ce sont certains 
fails sur lesquels une Partie fait interroger la Partie adverse ; ce 
qui a lieu quand de la connoissance de ces faits dépend ie juge- 
ment de la contestation. 

FAON. Les faons sont les petits des biches , des daims et des 
chevreuils. 

FARCE. On appelle ainsi, en fait d’apprêt , toutes sortes de 
viandes hachées menu et assaisonnées. On donne aussi ce nom à 
des herbes potagères hachées et assaisonnées. 

FARCIN, maladie des chevaux. C’est un sang corrompu et 
échauffé qui produit cette maladie : elle se déclare par des tu- 
meurs assez semblables aux clous qui viennent aux hommes . ou 
par des boutons ou grosses duretés en forme de cordes , qui vien- 
nent entre cuir et chair , qui attachent la peau à la chair. Tantôt 
ces boutons jettent de la matière au- dehors et percent ; tantôt ils 
n’en jettent point , mais les bords de l'ulcere sont t mots d’un 
noir rouge : cette derniere espece de farcin est la plus difficile a 
guérir. La cause de cette maladie vient de ce qufun cheval a 
trop mangé d’avoine nouvelle ou de foin nouveau . ou d’avoir 
fait des courses trop violentes dans les chaleurs de l’été, quel- 
quefois aussi par le trop de nourriture et par ie défaut d’exercice. 
Le farcin est plus ou moins dangereux , selon qu’il est plus ou 
moins attaché à la chair et ulcéré. 

Remede. Faites d'abord saigner le cheval , ôtez-lui l’avoine et 
donnez-lui du son mouillé, puis donnez-lui tous les marins trois 
chopines de vin émétique : on leur donne avec la corne, s’ils 
refusent de le boire : ( il n’en coûle pas beaucoup pour rendre le 
vin émétique. ) Quand les boutons sont crevés , retnplissez-les 
avec un caustique , comme du sublimé en poudrp ou- de la racine 
d’elléhore. 

Autre remede. Après avoir saigné le cheval des deux côtés 
du cou , le lendemain faites- lui piendie trois chopines de vin 
blanc , où Vous aurez mêlez deux onces d’ak ès très-fin , et deux 
onces de thériaque ; tenez-le bridé six heures avant ta prise et 
autant après : ensuite on peut lui donner tous les jours deux onces 
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île foîe d’antimoine , jusqu’à ce qu’il en ait mangé la valeur de 
deux ou trois livres ; et, lorsque !e's boutons sont ouverts , frot- 
tez, les avec l’onguent de Portugal ; et, s’ils ont trop de chair ba-' 
veuse, avec celui de Naples. 

FARINE. Le nom de farine vient de ce que les Romains 
appelaient Fur le meilleur froment , et farine ce.qui en sortoit ; • 
c’est sans contredit la partie la plus excellente et la plus nour- 
rissante du bled, et dont on puisse faire le meilleur pain. 

Pour avoir de la farine de garde , on choisit le bled le plus 
sec et le plus mûr du grenier : on met la farine dans quelque 
vaisseau et lieu sec , comme le cellier, observant de bien boucher 
le vaisseau : on doit la remuer quelquefois. Avec ces précau- 
tions , on peut la garder sept ou huit mois dans les saisons tem- 
pérées. 

Pour en garder pendant deux ou trois ans , il faut , i.® qu’on 
l’ai faite au mois d’Avril. a. 0 On doit avoir des poinçons ou 
quartauts , tels que ceux dans lesquels on met le vin : le bois 
doit en être bién sec et le vaisseau bien joint : on y met la fa- 
rine après qu’elle est bien bluttée ; on l’y entasse en la foulant , 
ensorte qu’elle ne fasse qu’une masse dure ; on met ces poin- 
çons en un lieu sec, et on conserve ainsi la farine plusieurs an- 
nées. 

La farine de froment est la meilleure de toutes : la farine de 
bled méteil vient après , et fait un fort bon pain ; celles d’orge 
mêlée avec d’autre fait du pain qu’on peut manger meilleur que 
celui de seigle. La farine de seigle fait un pain gras et pâteux , 
qui est néanmoins nourrissant et rafraîchissant : quand on y mêle 
un peu de farine de froment, le pain se conserve beaucoup plus; 
on se sert de cette farine pour faire le pain pour les chiens et les 
cochons. 

La fariné de bled de Turquie ou de maïs fait du pain plus 
blanc et plus substantiel que celui de froment , mais il est fort 
lourd sur l’estomac. 

On appelle recoupe la farine que l’on tire du son remis au 
mouiin ; les pauvres gens en font du pain. 

Un septier de farine de bled pose avec le son a/jo livres : il fait 
ordinairement 170 et même 180 livres de pain : un boisseau de 
farine bien moulue doit faire seize livres de pain. 

Tl faut observer que la farine de bled nouvellement battue ne 
rend pas tant que celle du grain qui a mûri dans le grenier. En 
général , pour faire du bon pain , il doit être composé de deux 
parties de farine et d’une partie d’eau. 

Quand on acheté de la farine toute bluttée, pour en connaître 
. la qualité , on doit en délaver un peu avec de l’eau dans le creux 
de la main , et on connoît à la couleur et à l’odeur de cette pâte 
si la farine est bonne. Quand on est dans cet usage , on s’y 
trompe moins qu’en achetant du grain. 

Moyens de conserver la farine pendant plusieurs années, et la 
voiturer commodément par mer et par terre sans qu’elle se gâte. 

Faites , i.® moudre le bled vers le commencement de l’hiver ; 
et , après avoir garanti de la fermentation , on en tire alors un 
profit plus grand , les eaux étant plus abondantes : si on pouvoit 
tliiifc blutter ia farine en même temps, cela abregeroit l’ouvrage. 
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a. 0 Mettez la farine bien bluttée dans des tonneaux qui peuvent 
en contenir cinq cents livres pesant , et ce par lits ou couches ds 
six pouces d’épaisseur : on forme ce tas avec un pilon de fer avec 
lequel on foule la farine , et d’une maniéré égale : ensuite on met 
le couvercle de façon qu’il pose exactement sur la farine. Onserro 
à force les écrous qui font tenir le couvercle; on verse par-dessus 
le couvercle et sur les vis du goudron tout chaud : cela fait on 
doit descendre les tonneaux dans une bonne cave sans craindre 
que l’humidité la gâte jamais. Quand on en veut fa're usage , on 
porte les tonneaux dans un lieu sec: on tire la farine avec un ra- 
cloir , on l’écrase avec la main , on la passe d’abord avec un tamis ( 
tin peu gros , et on la passe ensuite par un second. 

A l’égard du son , on le laisse dans des sacs pendant deux, ou 
trois mois ; puis on le fait repasser dans un gros tamis pour en 
tirer toute la farine et le gruau qui peut y être resté : on fait re- 
passer cette farine ou gruau par le blutoir , il en vient une farine 
très-fine , d’un blanc tirantsur le roux ; et cettcrecoupe donnera 
tin pain qui aura bien plus de goût que celui qu’on fait avec la 
fleur de farine , et dont les boulangers de Paris se servent pour 
faire les petits pains mollets. 

FAUCON. Oiseau de proie qu’on dresse pour la chasse du 
vol. Il a la tête noirâtre , le dos cendré , les jambes et les pieds 
•jaunes , la tête ronde , le bec court et gros , le col long , les 
épaules larges , les jambes courtes, les serres larges : le faucon 
Vole fort haut. 

FAUCONNERIE. Chasse fort noble qui se fait avec un oiseau 
qu’on appelle Faucon, d’où cet exercice a pris son nom. On y 
dresse les faucons et autres oiseaux de proie : on appelle oiseaux 
de leurre ceux qui sont ainsi dressés , parce qu’ils reviennent sur 
le poing , attirés par le leurre qu’on jette en l’air. Cette sorte de 
chasse forme comme une science à part , qui a ses réglés , ses ter- 
mes, et des instructions d’un grand détail. 

On compte six especes de Eaucons ; savoir , le Faucon tout 
court , le Gersaut , le Sacre , le Lanier , l’Emerillon et le Hobe- 
reau. En général , les meilleurs oiseaux de proie sont ceux qui 
semblent avoir la tête entre les épaules , les serres longues et 
fermes , et qui pèsent sur le poing. 

Tous ces oiseaux qu'on vient de nommer s’élèvent fort haut, 
et on en fait différents vols ou équipages. 

Il v a sept sortes de vols dans la fauconnerie : i.°Je vol pour 
le milan : ce sont les gerfauts qui sont propres à ce vol , et quel- 
quefois les sacres. Pour les dresser, on doit les poivrer, leur met- 
tre un chaperon large , les dresser au leurre de la maniéré ci-des- 
sus, leur faire tuer une poule du plumage du milan, leur présen- 
ter un milan à terre , attaché à la filiere ; et , dès qu’ils sont at- 
tachés à leur proie , leur présenter une poule pour qu’ils s’en re- 
paissent, au lieu de chair du milan , qui ne vaut rien. 

2. 0 Le vol pour le héron : on y dresse des gerfauts de la même- 
maniéré, mais il faut les faire jeûner la veille , et les laisser man- 
ger la chair dit héron. 

3.° Le vol pour la corneille : on y met deux faucons avec un 
tiercelet ( c’est le mâle d’un oiseau de proie , ) on y ajoute ui> 
duc pour attirer la corneille. 
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4. 0 Le vol pour champ : les oiseaux doivent auparavant être 
bien instruits , et mis hors (le filiore : i] faut leur faire tuer un 
poulet d’un plumage approchant de la perdrix, et leur en laisser 
prendre de bonnes gorgées. Quand ouest au lieu de la chasse , 
on attache une perdrix à une hliere , et on la fait partir pour les 
dresser a connoîtrc leur proie : on donne aux faucons des gor- 
gées d’uue perdrix en vie , et on les jette du poing après une 
compagnie de perdrix. 

6." Vol pour riviere : on affaite des faucons pouf ce vol ; en- 
suite on va à un étang ou petite riviere , on laisse les oiseaux 
d’un côté et on passe à l’autre bord , tandis qu’un Chasseur bat 
l’eau , tenant en main un oiseau de riviere : on leur fait fain» 
trois ou quatre tours en leur parlant , et on leur jette l’oiseau 
de riviere pour leur faire conmntre leur gibier. 

6.° Le vol pour pie les tiercelets de faucons sont les plus pro- 
pres : on les dresse de même , et on leur jette une pie qu’on tient 
a la. main , après leur avoir laissé faire deux ou trois tours : on 
leur donne de la chair de pigeon par-dessous l’aile de cette pie : 
on leur en donne deux gorgées , et lorsqu’on est dans un endroit 
propre. à la chasse , on jette le tiercelet. 

y. u Le vol pour lièvre : on doit instruire à ce vol un oiseau déjà 
affaité ; les gerfauts et les autours sont les plus propres à cette 
chasse : on remplit de paille une peau de lievre , on l’attache à 
une corde a la sangle d’un cheval , on met sur le dos de la peau 
un peu de chair : on fait courir le cheval , et le faucon, pre- 
nant cette peau pour un lievre qui fuit , fond dessus ; aussi-tôt-on 
lui donne plusieurs gorgées d’une poule qu’on lui aura fait tuer. 

Tous ces oiseaux sont sujets i plusieurs maladies , pour la gué- 
rison desquelles on trouve des remedes dans les livres qui ont 
traité de cette matière. 

Comme la piusgrande partie de ces sortes de vols sontde grands 
dépense , et ne conviennent qu’à des Rois ou à des Princes , et 
qu’ils sont , pour ainsi dire , étranger aux personnes pour les- 
quelles cet Ouvrage est fait , nous n’en dirons pas davantage , et 
nous nous contenterons de donner une idée de la maniéré dont 
on dresse l’autour ; d’autant plus que la plupart des Seigneurs et 
des Gentilshommes dans leurs Terres , se contentent de cette 
aorte do vol , parce que l’autour , qui est fort rusé de son natu- 
rel fait fort bien la guerre aux perdrix , faisans , cannes , lapins et 
lievres. 

L’autour , pour être bon , doit avoir la tête petite , les yeux 
grands , le bec long et noir , le cou long , la poitrine grosse, les 
, serres grosses et longues , lop pieds verds. 11 y on a de cinq esf 

Ï ieces, 1 autour femelle, le tiercelet, qui est le mâle , l’épervier et 
e sabech. Voici la maniéré dont on les dresse. i;° Si les autours 
sont farouches, tels que ceux qui ont joui de la liberté avant que 
d’être prix , nu’on appelle hagards , on les affame pour les ren* 
dre moins difficiles à'affaiter, c’est-à-dire , à apprivoiser : on les 
empêche de dormir pendant deux ou trois jours , et autant da 
nuits sans cesser, on est toujours avec eux; c’est le moyen de les 
tendre gracieux, et, comme on dit en termes de fauconnerie , 
de bonne affaire. Le principal soin du fauconnier est de les ac- 
coutumer à se tenir sur U poing , à partir quand il les jette , à 
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Connoîtte sa voix ou tel autre signal qu’il lui donne , et à reve- 
nir à son ordre sur le poing. 

On tes attache d’abord a une fitiere ou ficelle qu’on alonge 
jusqu’à neuf ou dix toises pour les empêcher de fuir lorsqu'on- 
les réclame , c’est-à-dire, qu’011 les rappelle , jusqu’à ce qu’ils 
soient assurés et dressés, et qu’ils ne manquent plus de revenir au 
rappel. Pour amener l’oiseau a ce point , il se faut leurrer : pour 
cet effet , on a un petit paquet de chiffons dont on fait comme 
une boule couverte d’une étoffe rouge , garni de bec , pattes 
et d’ailes. On y attache de quoi paître l’oiseau ; on jette le leurre 
quand on veut le réclamer , et la vue du pàt ou nourriture qu’il 
aime le ramene bien vite ; on appelle tiroirs les différents plu- 
mages dont on équipe ce leurre, et selon la bête qu’on veut chas- 
ser. Pour affriander l’oiseau à son objet, on attache sur le leurre 
de la chair de poulet ou autre , mais cachée sous les plumes ou 
poil du gibier qu’on a en vue; on y ajoute du sucre et de la can- 
nelle pour échauffer l’oiseau , afin qu’il se jette avec ardeur sur 
une proie véritable. Après un mois d’exercice dans une cour ou 
jardin, on essaie l’oiseau en pleine campagne , on lui attache dos 
sonnettes ou grelofs aux pieds pour que l’on soit instruit, de scs 
mouvements : on le tient toujours chaperonné , c’est-à-dire , la 
tête couverte d’iin cuir qui lui descend suf les yeux . afin qu’il ne 
voie que ce qu’on veut lui montrer ; et, si-tôt que les chiens ar- 
rêtent ou font lever le gibier , le fauconnier déchaperonne l’oi- 
seau , et le jette en l’air après sa proie : alors l’oiseau s’élève par 
degrés et à reprises , il monte , il vole en pointe ; il plane , il ob- 
serve les mouvements de sa proie , puis il fond dessus comme un 
trait*, revient sur le poing de son maître qui le réclame : celui- 
ci 11e doit pas mânquer , sur-tout dans les commencements , de 
lui donner gorge chaude , c’est-à-dire, le gésier et les entrailles 
de la proie qu’il a rapportée. 

On accoutume l’autour à la chasse du lievre comme au vol du 
faisan et de la perdrix , et on s’y prend de la maniéré qu’on a ex- 
pliquée ci-dessus. 1 

FAUVES ( Bêtes ). On appelle ainsi les cerfs , les daims , les 
«hevreuils , etc. 

FAUVETTE!. Petit oiseau qui a le chant fort agréable. Celle 
qui a la tête noire est celle qu’on peut élever : elle est plus esti- 
mée que la grise à cause de son chant. Pour en élever, 011 ne doit 
prendre les petits dont on a découvert le nid quecinq ou six jours 
après qu’ils sont éclos. I -es mâles ont la tête toute noire , et les 
femelles l’ont grise; on doit lâcher celles-ci : on doit nouriir les 

Î ietits avec du chcnevis qu’on a écrasé dans un mortier, et avec 
equel on mêle de la mie de pain et du persil bien haché , le tout 
arrosé d’un peu d’eau. Il faut renouvellér cette pâte tous les jours; 
on doit mettre les fauvettes dans une cage où il n’v ait de l’air que 
par la porté , et les tenir chaudement pendant l’hiver. 

On les prend au filet : celles qui sont à tête noire et à tête 
tousse sont fort bonnes à manger. 

FAUX ( Ciime de ). On le commet contre le Roi ou contre 
le public , ou contre les particuliers. Contre le Roi , par la fabri- 
cation et altération des monnoies , la falsification des actes éma* 
nés du Prince, comme Lettres-patentes ; contre le public, par 
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les faux poids et fausses mesures ; et contre les particulier! , par 
les faux téinoignagnes , les fausses écritures et signatures , faux 
contrats ou billets , ou par l’altération qu'on fait aux véritables , 
par île faux serments en Justice : ce genre de faux est ordinaire, 
ment puni ou de bannissement ou de confiscation de biens , et 
quelquefois de mort , comme s’il est commis par un Officier dans 
l’exercice de sa Charge. Le faux qui se commet par faits , com- 
me en \ endant h faux poids et à fausse mesure, se punit par la sai- 
sie des faux poids, par des amendes ; et , en cas de récidive, par 
ie bannissement ou l’interdiction du commerce , selon les circons- 
tances. i.' En faisant de fausses clefs, ce qui fait encourir la peine 
île mort a la personne duSerrurier. On se pourvoit contre le faux 
par une dénonciation ou plainte , etda procédure s’instruit com- 
me une procédure criminelle. , 

Faux TÉMOINS. Ce sont ceux qui ont. porte faux témoignage 
en un fait sur lequel ils ont été interrogés en Justice. Ceux qui 
on déposé faussement dans une afiaire criminelle où il y va de la 
vie de l’accusé , sont condamnés à mort : si l’affaire est civile , 
ils sont punis de moindre peine , comme h faire amende-hono- 

^FaUX Bois. Ce terme a lieu dans la taille des arbres ; c’est 
une branche d’arbre venue dans un endroit où elle ne devoit pas 
venir : elle a des yeux plats et fort éloignés les uns des autres. 

FAÏENCE et PORCELAINE. Moyen de raccommoder 1ns 
faïences cassées. Prenez un blanc deeufs cru , mettez-^ de la 
chaux vive ècrassée bien menu , et gros comme une noix ; battez 
le tout ensemble, frottez-en les morceaux, dans les endroits cas- 
sés • joignez-les . serrez-les , s’il est possible , avec une ficelle 
pour les tenir collés; laissez-les sécher pendant vingt-quatre 
heures , et vous pourrez vous en servir. 

Maniéré de rendre la faïence moins fragile. La faïence est su- 
jette à trois défauts : celui de s’éclater au premier feu qu’elle en- 
dure celui de perdre par la chaleur la beauté de son émail , et ce- 
lui dè se casser facilement. Pourlapréserver, autant qu’il estpos- 
sible , de ces trois défauts , il faut , avant que de s’en servir , la 
mettre dans un chaudron avec de l’eau qui la surnage , et poser 
chaque piece sur le côté avec un petit morceau de bois entre cha- 
cune, afin que l’eau les baigne de tous côtés : ensuite tetter dans 
l’eau beaucoup de cendres , non de charbon , mais de bois neuf ou 
flotté , de ces dernières une plus grande quantité parce que le 
bois flotté k beaucoup moins de sel que le bois neuf : les cendres 
étant mises , placez la chaudière sur le feu . et faites bouillir l’eau 
pendant deux heures : ensuite retirez la chaudière , et laissez re- 
froidir le tout ensemble; 11 est aisé de comprendre que les sels 
des cendres dissousdansPe.au, s'incrustent par l 'action du feu 
dans les-pnres de la faïence , lui donnent une solidité (ju’elle n’a- 
voit pas , fortifient l’émail , et l’empêchent de se fcler si-tôt. 

La façon dont on raccommode la porcelaine et la faïence , a 
quelque chose de si grossier, que la propreté et le bon goût nepeu- 
vent s’accommoder de cette maniéré d’économiser les choses qui 
sont k notre usage. Nous avons cru devoir faire part d’un nou- 
veau secret qu’on a trouvé de raccommoder l’une et l’autre. _ 

Mastic pour raccommoder des pièces de porcelaine cassées. 
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Prônez une tète d’ail pilez-la, réduisez-ia en une espece du 
gomme, et frottez-en les fractures des morceaux de la poVcekfne 
uniasez-les ensemble et les assurez avec du fil fort ou fin col ’ 
la force de 1* pièce. Mettez ensuitecet.epiece dans dulahe’nastx 
grande quantité pour qu’il la surnage, et la faites ainsi bôuî i , Sur 
U> feu Quand vous l’aurez retirée, vous la trouverez parfaite 
ment bien recollee, et d’aussi bon service qu’au paravant I 

que l’a .1 qui y a été empb.vé communique 'amaisTn goût à aT 

cune des choses que l’on voudra mettre. S au “ 

_^ AS T' C .P' ,ur lâ faïence. Faites calciner des écailles d’huître 
et les réduisez ensuite en poudre très-fine : elles doivent être b.' 
misées au tamis de soie , ou broyées sur le marbre au point d é I 
impalpables. Prenez un ou plusieurs blancs d'œufs se" m ! î 
vous aurez de poudre ou d’ouvrage a faire ; faites en avec de 
poudre une pâte ou colle , dont vous oindrez les deux pîo î 
apposes de la faïence que vous voulez rejoindre : et l es renlà 
■çant 1 un contre 1 autre , comme ils doivent être tenez le. P 
res et en état pendant un dcmi-quart-d’heure- il né fau t f " 

de temps pour secher parfaitement ce lut , qui ne craint^! P “• 
de feu m l eau , et qui ne rompra jamais , quand même un n 
accident feroit tomber la faïence a terre. S’il faut réunir n< - 1 

morceaux , on ne le peut faire que l’un après l’autre ■ a P u reste'* 

ZSSTuZSSES*- - “ i»'» 1 »'» ««b»., 

b!o™' p ™S ta t,™*. ",TS fe" " e “!>»- 

attaquées. Vay^ Fievre. 6 personnes qui en sont 

Quoiqu il y ait quantité de remedes qu’on enseigne > • 

la ne vie , il est constant que les saignes , tes pu"" fi on /o Z 
quinquina sont les remedes les plus sûrs le tout e , é!, a 
tempérament des personnes. ’ eu egard aa 

FA1IVE , fruit des hêtres * c’est un i * 

triangulaire , qui a ie goût de noisette • il sert à o n 1 g ani 

Ch ^VÀ e v, P J. geons • il *'""}* ^ automne 3 ‘ 6S C0 * 

FFLOiME est une action violente et injurieuse commica 
par le Vassal contre son Seigneur • comme s’il h co f nmisa 
lui , s’il l’outrage de paroles "s’il échine™ môlt ou son dés" on^ 
neur. Ce Crime emporte la confiscation du fief, et en outre se" 

°FFMME J n ende ’ i 8 • bannls t semer . ,t ’ la mort naturelle ’ ’ 

f £.iVl!YLt. Il y a plusieurs choses a savoir touchant J’é^-t do» 

, l’C. Une femme m . ariée en Pa '- S coutumier ne peut s’o 

pilier ‘valablement , sans etre autori<ep dp son mari . ° 

le contrat seroit nul. Elle ne peut Xr e°n 
consentement , ou sans être autorisée car Justice^ ,"“ nt sans SLI * 
séparation faite par Justice ne soü^é^utée m^XpeX^ 
bbger , lorsqu’elle est séparée de biens , pourvu que Ib.hhW 
n emporte point l’aliénation des immeubles, et lorsqu’eUeést 
Marchande publique ; et alors elle s’oblige non-seu”ement elfe 
meme mais aussi son mari , et même" par corps cfidh 
mari est en prison . et qu’elle s’oblige pour l’en retirer / • T « 

blcîT a’ hab,tatio ? C , tde bien f * l’administratién 4 de les 

df ses ■ pe j 1 tlsposer de ses meubles et du revenu, 

de ^“^les , faire des baux, donner quittance , s *'büg£ 

T * 
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pour sa nourriture , et même jusqu’à la concurrence de scs meu- 
bles , et du revenu de ses immeubles , mais elle ne peut , pour au- 
tres causes , s'obliger , ni aliéner ses immeubles , sans être auto- 
risée de son mari dans le contrat d’aliénation. 

Femme VEUVE. Lorsqu’une femme est devenue veuve , elle 
a trois mois de délai pour faire inventaire, et quarante jours pour 
délibérer si elle acceptera la communauté ,ou si elle y renoncera. 
Une veuve a cet avantage, qu’on ne peut procéder extraordinai- 
rement contre elle pour raison de recelé, a. 0 Les héritiers du ma- 
ri ne peuvent pas intenter l’accusation d’adultete contre la veu- 
Ve ; car le mari ayant négligé de former cette accusation , est cen- 
sé lui avoir pardonné : il en est autrement si le mari avoit com- 
mencé cette accusation ; ils sont même reçus à promer que la 
femme a vécu dans le désordre pendant l’an de son deuil, et lui 
faiie perdre son douaire , et ses conventions matrimoniales. 

Autres droits de la femme veuve. Ils consistent principalement 
à pouvoir exercer ses reprises sur les biens de la communauté , 
on sur les biens de son mari. Ces reprises sont, i.° les deniers do- 
taux qu’elle s’est stipulés propres, a. 0 Ce qui peut lui être avenu 
pendant le mariage par succession. 3.® Ce qu’elle a à reprendre 
suivant ce qui est porté par les conventions matrimoniales. 4. 0 tn 
cas qu’elle renonce à la communauté , elle a droit de reprendre 
franchement et quittamment tout ce qu’elle a mis dans ladite 
communauté ; lorsque cette clause de reprise a été stipulée dans 
le contrat de mariage , on y ajoute ordinairement la faculté de \ 
reprendre tout ce qui écherra à la femme pendant le mariage par 
succession , donation , legs ou autrement , et en outre le préci- 
put et les avantages faits par le mari. Au reste, lorsque cette sti- 
pulation n’est faite que pour la femme , sans faire mention de ses 
enfants ou de ses héritiers collatéraux , ils ne s’en peuvent point 
servir , parce qu’elle n’a été faite que pour la femme en cas de 
survie : ainsi , si elle meurt avant son mari , tout ce qu’elle a mis 
dans la coiAuunauté y demeure. 

FENDOIR. Petit outil de Jardinage pour greffer en fente ; 
il est de fer , long d’un pied , le manche compris , épais de trois 
lignes ; il a par-dessous un taillant de sept à huit pouces de long , 
et de trois de large ; et au bout , par-dessus, une espece de coin 
élevé d’un de/ni-pouce de large en lias . et d’un pouce et demi de 
haut pour tenir la fente ouverte , afin d’y insérer la . reffe. 

FENOUIL. Plante dont la tige est droite et canelée, et haute 
de quelques pieds: elle vient de graine, laquelle est menue, ovale 
et verdâtre, d’un goût âcre. Elle vient en toutes sortes de terres; 
on la seine en planches , on la recueille au mois d’Aont ; elle re- 
pousse après qu’on l’a coupée : on cultive cette plante dans le* 
lieux chaux. 

La semence de fenouil chasse les vents , et aide à la digestion. 

C’est avec de la semence de fenouil et de )’eau-de-vie que l’on 
fait l’eau de fenouillette : elle est fort estimée. 

FENUGREC. Plante domestique , dont les tiges et les bran- 
ches sont fort menues : on fait usage de sa semence ou graine 
dans plusieurs remedes ; elle est chaude et émolliente ; elle mûrit 
et résout. On s’eu sert dans les cataplasmes , et dans les clysteres 
émollients. 

. / 
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FER , considéré relativement aux bâtiments. Le fer employé 
dans la construction des bâtiments , qui est gris et noirâtre , et 
tirant sur le blanc dans l'endroit où il est rompu , est le meilleur 
pour les gros ouvrages. Pour empêcher le fer de se rouiller ( car 
alors il s’enfle , et fait casser les pierres des murailles ) , il faut le 
bien étainer ou le peindre de plusieurs couches. 

La livre de fer mis en œuvre vaut deux sous , le cent vaut dix 
livres dix sous ; mais les grilles , au moins quinze livres le cent , 
selon qu’il y a plus ou moins de façon. 

On se sert du fer préparé dans plusieurs maladies , telles, que les 
obstructions rebelles du foie et de la rate , qui causent divers 
maux. 

FERMAGES. On appelle ainsi les différentes maniérés d’af- 
fermer , ou de bailler à rente un domaine ou bien de campagne. 
Les fermages en argent sont à la charge d’en paver par an une 
telle somme. Les fermages â fruit , ce qu’on appelle amodier son 
bien , sont à la charge de livrer une telle quantité de grains , 
vins, bestiaux, gibier , etc. Par exemple, le Maître et le Fermier 
conviennent qu’ils partageront ensemble tout ce que la terre 
produira , ou que l’un prendra la moitié , l’autre le tiers , selon 
la fécondité des terres : et, dans cette sorte de fermage , iis cou- 
rent l’un et l’autre les mêmes risques , soit de sécheresse , soit d’i- 
nondation , etc. On doit savoir que les redevances en fruits , quoi- 
que plus embarrassantes que celles en argent , sont plus avanta- 
geuses à ceux qui consomment ce qu’ils tirent en nature, ou qui 
ont des débouchements certains et prompts , ou qui peuvent at- 
tendre qu’il vienne des années lucratives., ou par le courant de 
leurs Provinces , ou par la révolution des saisons ( qui d’ordi- 
naire sur sept années en donne une de cherté de grains ) ; il y 
a à la vérité plus de risque a affermer ses terres à fruits qu’à ar- 
gent : cependant il y a des gens qui pensent qu’il y a plus d’éco- 
nomie et plus de ressource dans le fermage à fruits. 

On doit observer que le Fermier à fruits ou Métayef, est obli- 
gé de vojturer chez le Maître la portion qui lui revient. 

En général , l’expérience a appris qu’il vaut mieux affermer 
toutes ses terres en gros à un seul Censier , que de les louer en 
détail à plusieurs , quoique par cette derniere maniéré on les loue 
plus cher : mais aussi plusieurs Locataires ou Fermiers épui- 
sent bien vite les terres en les dessolant , ou bien il s’en trou- 
ve qui sont insolvables : ainsi on ne doit donner en détail que 
les terres trop éloignées , ou bien on peut les donner à rente 
foncière, 

FERME ou Métairie. On appelle ainsi un domaine qu’on fait 
régir , ou qu’on loue à demi-portion des fruits. 

Observations sur ce sujet. Lorsqu’un domaine est trop étendu, 
un Fermier ne peut labourer et fumer que les terres qui sont sous 
sa main : celles qui sont éloignées , quoique bonnes , lui devien- 
nent trop coûteuses pour l’exploitation. Qu’arrive-t-il de là ! Il 
les laisse pour faire des pâturages , il les paie comme mauvaises 
terres, au lieu qu’un particulier , plus voisin du même fonds , les 
enscmenceroit , et en donneroit le double du loyer. Il est donc de 
l'intérêt du propriétaire de ne donner à un Fermier que ( ce qu’il 
peut exploiter sous sa maiu , et retirer les terres trop éloignées 
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du corps de la ferm# , pour en faire un bail particulier à un Cul- 
tivateur qui en est voisin. 

a.® On doit obliger le Fermier d’occuper les bâtiments de sa 
ferme : ils se conservent mieux , et les engrais s’y trouvent em- 
ployés suivant leur destination ; au lieu que» s’il a deux exploi- 
tations appartenantes a différents Propriétaires , il détourne, pour 
l’ordinaire, lorsqu’on te change , une partie des fumiers de la 
ferme qu’il quitte , pour les porter sur les terres de la ferma 
■dans laquelle il reste. 

3. ° Lorsqu’on a plusieurs petites fermes voisines ; il faut tacher 
de les réunir en une , afin de diminuer les réparations : une fer- 
me de quinze cents livres de revenu coûte moins d’entretien, et 
(exige moins de bâtiments , à proportion , que trois fermes da 
deux cents cinquante livres chacune. 

4. ® Dans un domaine où il y a beaufcoup de terres maigres ,. le 
Propriétaire doit séquestrer les plus mauvaises pour les mettre 
en bois , si le pays est avantageux pour lé débit , ou les marner , 
pu les mettre en luzernes , ou y semer beaucoup ds vesces et de 
foins , qui mettent en état de nourrir beaucoup de bétail et pro- 
curent une abondance de fumier , avec loquel on- améliore un 
terrein maigre , et il ne doit laisser au Fermier que celles qui 
sont avantageuses à la culture. 

Il faut encore remarquer qu’il y a une si grande différence 
d’ttn bon fonds a un mauvais , qu’un Fermier , qui tiendra une 
exploitation de cent cinquante arpents de bonnes terres pourra 
en payer 3ooo liv. de fermages , au lieu que celui qui exploi- 
tera trois cents arpents de terres absolument médiocres, ne pourra 

I ras en donner tooo liv. par an. La raison en est sensible ; tous 
es événements de stérilité sont bien plus contre celui qui exploi- 
te des terres médiocres , que contre le Fermier d’un bon fonds. Le 
premier , quand môme il exploiteroit trois cents arpents de ter- 
res , n’en récoltera que quatre cents septiers de froment , tandis 

3 Ue le second, quoiqu’il n'ait que cent cinquante arpents , mais 
e bonnes terres , récoltera la même quantité année commune : 
ajoutez à cela qu’il faut au premier cent septiers pour resemer, 
c’est-à-dire , le double de ce qu’il faut à l’autre. 

5.° Lorsqu’un Fermier demande une diminution du prix de son 
bail , sous le prétexte que sa ferme est trop chere, il vaut mieux 
résilier le bail , que de l’obliger à tenir, pourvu qu’il n’ait pas 
essuyé des pertes extraordinaires , parce que sa demande prouve 
qu’il manque d’intelligence. 

En général on doit procurer à un Fermier tdus les moyens 
d’être a son aise : on accrédite sa ferme, et l’on en profite parla 
suite , au lieu que le Fermier misérable dessole les- terres, et son 
insolvabilité le met à l’abri du recours. 

Comme la plus grande partie des terres s’afferment à prix d’ar- 
gent, il est sssentiel que le Propriétaire connoisse la valeur de 
chaque terrein , afin d’en retirer un prix raisonnable. Cette con- 
noissance dépend du local, c’est-à-dire, du prix commun du grain 
dans le lieu où le domaine est situé , de la facilité du débit , de 
la proportion des tailles, et du plus' ou îiroins d’égalité de récolte. 
U y a des Pays où elles sont tellement égales , que dans dix an- 
nées la différence de la moindre à la meilleure n’est pas du tiers ; 
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ï! est facile d’apprécier la. valeur (lu domaine dans ces sortes do 
terres , parce qu’on sait le prix commun des grains , et qu'on sa 
rcgie sur cela pour, la location , après avoir examiné ce que le 
Fermier consomme annuellement pour ses semences et sa nourri- 
ture. 

li s’ensuit de là que , si un Fermier récolte six cents septiers 
de froment dans les meilleures années , et quatre cents dans les- 
moindres , et si sa consommation annuelle est de cinnuante sep- 
tiers , lesquels , supposés à 10 liv. lui produiront ipco liv. et 
que dans les mauvaises années il en vend 200 , lesquels éva- 
lués à 3 i> livres , lui produisent 62 3 o livres ; ainsi tes mauvaises 
années l’enrichissent, puisqu’il profite de sa récolte et des grains 
qu il a gardés. 

Mais , dans les terres où les récoltes different du tout au tout, 
le Fermier est quelquefois chargé de grains ; et dans d'autres , à 
peine récolte-t-il pour sa consommation : ainsi il n’est pas facile 
a’apprécier la valeur de ces sortes de Domaines. Essai sur l'Ad- 
ministration des Terres. 

FERMIER. Un fermier est un homme ordinairement de la' 
Campagne , qui prend a lover, moyennant un certain prix, 
dont on convient dans le bail à ferme , les terres de quelqu’un ; 
qui se charge de les régir , de les faire valoir en bon économe et 
en bon pere de famille. On doit choisir pour fermier un homme 
entendu dans l’agriculture . et qui ait de l’expérience sur cette 
matière H! faut qu’il ait de la probité , qu’il soit zélé , laborieux , 
actif. Un fermier doit connoître , dans le dernier détail , la va- 
leur et le revenu des terres qu’il prend à ferme ; il en doit con- 
noitre tous les droits seigneuriaux lorsqu'il y en a , meubler sa 
ferme de chevaux , bœufs , moutons , volaille : son principal soin 
doit être de faire bien labourer les terrés , de les ensemencer à 
propos do toutes sortes de grains , de faire ensorle qu’elles ne 
demeurent point en friche , et de fumer tous les ans la quantité' 
portée par le bail. Il doit veiller à ce que les étangs , bois et 
prés soient bien entretenus , faire exploiter les bois en coupe dans 
les saisons convenables , empêcher qu’il ne s’y fasse aucune dé- 
gradation . avoir de bons laboureurs , berger et valets qui fassent 
exactement leur service , afin qu’il puisse trouver son compte , 
c’est à-dire, paver exactement le prix de la ferme, aux termes 
Convenus, et avoir pour ses peines un profit assez honnête, pour 
qu’t! vive un peu à son aise. Voveç Bail à ferme , où sont expli- 
quées en détail les obligations du fermier ou du preneur de bail. 

/ .orsque le fermier ne pave point le prix convenu , ou qu’il 
endommage les terres, le Maître peut demander la résiliation du 
'bail , le faire condamner aux dommages et intérêts , et à payer ce 
qui est échu ; mais ce n’est que lorsque la malversation est éviden- 
te , et qu’elle procédé du dol ou de la fraude et d’une extrême 
négligence. C’est pour cela qu’on ne peut l’expulser qu’en con- 
iroissatice de cause, et en conséquenced’ui: Jugement qui l’ordon- 
ne , encore faut-il que la détérioration regarde le fonds de l’hé- 
ritage : car , comme il est vrai possesseur et maître des fruits , il 
en peut disposer comme bon lui semble,, et une simple somma- 
tion ne suffit pas pour être en droit d’user contre lj.ii.des voies 
de fait , et l’expulse: de la ferme* 
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a. 0 Si le Propriétaire rend sa terre, il est tenu de dommages 
et intérêts envers son fermier , attendu qu’il n’a dû vendre sa 
~terre qu’a la charge du bail ; car sans cette clause , l’acheteur 
n’est point obligé de l’entretenir et de conserver le fermier. 

3. ° Lorsque depuis le bail expiré , le fermier est demeuré dans 
la terre sans aucune nouvelle convention , le bail est censé con- 

/ tinué pour un an avec mêmes clauses et conditions , et c’est ce 
qu’on appelle tacite réconduction. 

4. ° Supposé que le fermier satisfasse à toutes les clauses du bail, 
le propriétaire n’est pas recevable à demander qu’il lui soit per- 
mis d’occuper en personne les maisons dépendantes de la ferme, 
non plus que de faire valoir la terre par ses mains , quoique ce 
privilège soit accordé à ceux qui ont des maisons dans les villes; 
et cela est fondé sur ce que ie revenu des terres est incertain , 
que les batiments donnés au fermier sont destinés à conserver les 
fruits. 

■ Il est essentiel d’obliger un fermier à se procurer des fumiers ; 
il ne parviendra à en avoir qu’autant que ses pâturages lui four- 
niront de quoi nourrir beaucoup de bétail ; que si une ferme man- 
que de pâturage , il faut faire épierrer le terrein , le labourer , 
acheter des graines, mettre de la luzerne et du trefle ; aider mê- 
me le fermier par une avance d’argent, car ce ne sont que les 
engrais qui améliorent une ferme. 

Un fermier n’est point recevable à alléguer les gelées par rap- 
port aux vignes , parce qu’en affermant il s’est attendu qu’il pou- 
voit en essuyer , et qu’il a fait son marché relativement aux ris- 
ques qu’il avoit à courir. 11 n’est pas plus recevable à alléguer 
les sécheresses ou les pluies : il est tenu des accidents qui arrivent 

Ï iar le feu , parce qu’il doit répondre de ses domestiques et veil- 
er sur eux ; mais on ne peut pas lui refuser une indemnité lors- 
que les accidents qui arrivent par force majeure , tels que les 
grêles , les grandes innondations , les ouragants , le feu du ciel , 
«ont si considérables que le fermier ne jouit d’aucune récolte. 
Dans tous ces cas , on doit au fermier des indemnités propor- 
tionnées aux dommages qu’il a soufferts , car on ne peut pas for- 
cer un fermier de payer la location d’un fonds dont Une tire au- 
cun fruit. 

Mais lorsque ces sortes de malheurs ne tombent pas sur-la tota- 
lité de l’exploitation , mais seulement sur une partie assez con- 
sidérable pour que le fermier ne puisse pas payer , on suspend 
l’indemnite jusqu’à la fin du bail , afin de faire compensation des 
bonnes années avec les mauvaises : il ne serqit pas juste qu’un 
fermier qui auroit été grêlé en entier une fols , et qui auroit eu 
six bonnes années , se prétendit exempt de payer la mauvaise ; 
comme aussi il scroit de la derniere injustice de la faire paver sans 
miséricorde , s’il avoit essuyé plusieurs mauvaises années. Un 
Seigneur , ou tout autre Propriétaire, doit se mettre pour un mo- 
ment à la place de son fermier , et le traiter comme il voudroit 
qu’on le traitât lui-même. 

Enfin , les propriétaires des terres doivent veiller sur les fer- 
miers pour qu’ils, amendent autant les demieres années de leur 
bail que les premières , autant les terres éloignées que les plu* 
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proches ; qu’ils ne vendent et ne détournent point les fourrages , 
sur-tout la derniere année. 

Le fermier , quand il quitte , est obligé de laisser la valeur de 
huit charrettées de fumier pour chaque cent de gerbes de bled 
qu’il a dépouillé , et quatre pour chaque cent d’avoine. 

FERMIER judiciaire. C’est celui à qui le bail judiciaire d’une 
terre ou maison saisie réellement a été adjugé par autorité de 
Justice. Iæs Procureurs , leurs C'orcs, les Commis du Commis- 
saire aux saisies, le poursuivant Criées , les Mineurs , les Sep- 
tuagénaires , ne peuvent être fermiers judiciaires. Le fermier 
judiciaire est obligé de donner bonne et suffisante caution avant 
que d’entrer en jouissance ; il a droit de percevoir tous les droits 
utiles d’une terre , mais les droits honorifiques ne lui appartien- 
nent point ; il ne peut chasser ni faire chasser , etc. 

FEU volage. Remedc contre le feu volage. Prenez de la décoc- 
tion de mauve , de patience , d’oseille , de fenugrec , avec de bon 
•vinaigre. V. ErËSIPKLLE. 

FEUILLES ( les ) sont une dos productions des plantes. Il 
y a des feuilles d’arbres fort y tiles ; telles sont celles du mûrier , 
qui servent à nourrir les vers a soie : les feuilles vertes de vigne 
et d’orme servent souvent de nourriture à toutes les bêtes à cor- 
nes. Toutes les feuilles d’arbres sont fort bonnes pour faire du 
fumier ; lorsqu’on les a laissées pourrir , après les avoir mises en 
monceau. 

FEVES. Sorte de légumes fort connue ; on les compte parmi 
les Mars , ainsi que les haricots , pois , lentilles , lupins , choux , 
navets , .panets et autres grosses racines , parce qu’on les seme 
en plein champ , et c’est presque la même culture. 

La feve vient sur Une plante qui a des tiges de deux ou trois 
pieds de haut , d’où sortent de grosses feuilles et des fleurs , ou 
blanches , ou rougeâtres , ou noirâtres , au bout desquelles sont 
de grosses gousses qui renferment quatre ou cinq feves. 

11 y en a de deux especes , l’une qu’on appelle la feve de 
marais; ■fel le est grosse, longue , plate , et de couleur blanche ; 
c’est la meilleure espece : on la cultive ordinairement dans les 
jardins. 

Les petites , presque rondes et de couleur rougeâtre , s’appel- 
lent févéroles ou haricots : ce sont celles dont en entend parler 
à Paris sous le nom général de feves. 

On cultive les unes elles autres de la même maniéré : elles 
ont besoin d’un terroir gras , bien fumé et bien labouré : on ne 
les seme point , mais on les plante au mois de Février dans des 
trous faits avec un piquet sur une ligne droite , et on les recouvre 
avec la herse : on doit les sarcler quand elles lèvent ; lorsqu’elles 
fleurissent , ce qui arrivent en Juillet, on pince le bout des ti- 
ges , c’est-à-dire , qu’on en rogne l’extrémité. 

Au reste , elles produisent beaucoup , si , avant de les semer, 
on les trempe dans de la lie d’olive. Les feves sont un aliment 
fort usité ; elles nourrissent , mais elles pesent sur l’estomac : 
on en donnent aux bestiaux , et les tiges et les gousses leur ser- 
vent de fourrage. * 

FEVRIER. Travaux à faire pendant ce mois. On doit fumer 
les prés , les jardins et les couches , achever d’élaguer les 
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arbres. Semer l’avoine , les lentilles , pois chiches , chanvre , lin * 
ïieltoyer.îe colombier , poulailler , les ruches : acheter des mou- 
ches à miel , repeupler la garenne , etc. Dans le lardin potager , 
semer l’oignon , le poireau , les ciboules , les pois hâtifs , la chi- 
corée sauvage , replanter les laitues a coquille semées dès l’au— 
Icmne , à quelque bon abri , pour les faire pommer. Semer à 1 % 
nouvelle lune de ce mois des raves nu radis , et des asperges ; 
faire des couches pour semer des melons ; semer les premiers 
choux pommés , et toutes sortes de légumes. Dans le fruitier , 
tailler les arbres , couper les greffes le 27 de la lune , les garder 
jusqu’au 10 ou la fie la lune de Mars , semer des violiers et des 
«cillets. 

FIEF. On entend par ce mot tout héritage que l’on tient à 
foi et hommage ; on entend aussi la terre d’un Seigneur , ou l’é- 
tendue du fief dont relevent d’autres fiefs et censives. Il est ap- 

Î relié fief, à jide , car dans la première institution la foi ou la fidé- 
ité étoit la seule condition de l’investiture , et la seule obligation 
<^ue le Seigneur imposoit if son Vassal. Originairement les fiefs 
ïi’etoient que des concessions à vie, : depuis qu’ils sont devenus 
héréditaires, les coutumes , pour indemniser les Seigneurs , ont 
établi en leur fa\eurdes droits utiles, outre les droits honorables. 
J_.es droits honorables des Seigneurs de fief, sont la foi et hom- 
3n .“S e > l’aveu et le dénombrement. I.es droits utiles sont le relief 
et le droit de retrait féodal , le droit de quint et rcquint , le droit 
de commise , le droit d’empêcher le démembrement de fief, d’em- 
pêcher la prescription de la féodalité; le droit d’indemnité sur 
les gens do mainmorte , le privilège sur le fief du Vassal pour les 
profils échus ; le droit d’avoir colombiers à pied et à boulins. 

Ouverture de fief. L’ouverture du fief a lieu , r.° quand il y 
a mutation de Vassal , et eue le nouveau possesseur n’a pas en- 
core été investi par le Seigneur ; 2. 0 lorsque le Vassal n’a pas ét® 
ieçu en foi par le nouveau Seigneur ; 3 .“ quand le Seigneur d’un 
fief n’a point d homme , e’est-a-dire , quand l’Acquéreur d’un 
fief, à quelque titre que ce soit , ne fait point la foi- et hom- 
mage a compter du jour de son acquisition . en ce cas , le lief 
est ouvert , et le Seigneur peut saisir le hef et faire les fruits 
siens. 

Démembrement et division de fief ; il a lieu quand le Vassal 
vend des dépendances de son fief sans retenir aucun droit sei- 
gneurial , ni aucune supériorité sur la chose aliénée , ou lorsqu'il 
remet à ses Vassaux qui possèdent les arriere-fiefs , ou à ceux qui- 
possèdent des censives dans sa mouvance , le droit qu’il a sur eux* 
ou qu’il leur permet de les posséder en franc -aleu ; or , c’est un 
des droits du Seigneur dominant d’einpêcher un V assal de faire 
»n tel démembrement du fief, parce qu’il n’auroit plus d’honunè 
«jui lui pût faire la foi des choses ainsi démembiées. Le Seigneur 
peut pareillement empêcher le Vassal de diviser son fief , ensorte- 
que d’un il en fasse plusieurs, à moins qu’il ne conserve la foi 
entière , et quelque droit seigneurial sur ce qu’il aliéné. 

FIEL. O11 appelle ainsi la liqueur contenue dans la vésicule du 
f.e! des animaux ; on s’en sert en Médecine pour divers lemedes , 
à cause de ses propriélés. En général , le fiel est chaud et acre ; 
le tel de bœuf fait le Blême eltet qu’un lavement. 
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FIEVRE ( la ) est un- mouvement déréglé du sang, prover int 
d’un amas de matières impures qui se mêlent avec les parties du 
sang. 

11 y a plusieurs Sortes de fievres. Voici celles qui sont les plus 
ordinaires , avec l’indication des remedes convenables. i°. La 
fièvre intermittente est celle dont le mouvement tantôt cesse et 
tantôt revient : on l’appelie Tierce , lorsqu’elle revient de deux 
jours l’un ; elle est Quarte , lorsqu'elle revient ie troisième jour 
après l’accès , elle est double-Tierce , s’il y a deux accès en un 
même jour , ou tous les jours un accès , mais a diflérentes heu- 
res ; elle est double- Quarte , s’il arriva doux accès en un même 
jour , et que les deux jours suivants soient libres. 

J .a fievre éphémère est celle qui commence et tinit dans l’espace 
de vingt-quatre heures ; on l’appelle aussi de ce nom , quand même 
elle iroit jusqu’au septième jour , si les accidents sont légers. 

Les remedes en générai contre les fievres intermittentes sont 
d’abord la diete : a.° un lavement donné sur la fin du premier ac- 
cès ; il doit être composé d’une décoction faite avec les feuilles 
de mauve , de guimauve , pariétaire et de seneçon : on y délaiera 
trois onces de miel mercurial. f'ovvp Lavement. 

Si lâ fievre est accompagnée dé dévoiement ou de douleur dans 
les entrailles , on le fera d’une décoction de chicorée blanche , 
de son et do graine de lin , dans laquelle on délaiera trois onces 
de miel violât. Que si le malade a des soulèvements de cœur , et , 
autres signes qui marquent une plénitude d’estomac , on a recours 
après le troisième accès et un jour libre . à quelque vomitif : si le 
malade ne pouvoit le soutenir , on peut purger avec la médecine 
suivante. y 

Prenez de quinquina , trente grains ; des fleurs seches de camo- 
mille , un scrupule , de l’antimoine diaphorétique , et du sel d’ab- 
sinthe , de chacun demi-scrupule : faites du tout une poudre très- 
fine pour deux doses en deux jours , et faites avaler par dessus 
quelques tasses de thé entre la premiers et la seconde prise. 

a.° On doit saigner du bras le malade , une heure après qu’il 
aura rendu le lavement. • . 

3.° Lui donner à boire d’une tisane faite avec la racine de 
nénuphar , la chicorée sauvage , le chiendent et la réglisse. 

Si la fievre n’a aucune malignité , elle cesse par ce régime , ou 
après les trois premiers accès , ou du moins après le sixième et 
septième , alors on doit*purger le malade. 

Autres remedes qu’on peut employer dans les fievres inter- 
mittentes. 

Faites bouillir dans trois chnpines d’eau six pommes de reinette 
mises en morceaux sans ôter la peau • réduisez les trois chnpines 
d’eau en une pinte par l’ébullition ; otlorsqu’elle est froide, faites- 
y infuser pendant toute la nuit une once de séné , autant de ré- 
glisse nouvelle mise en morceaux , uné dragme de crystal minéral , 
une poignée de pimprencile*, avec un citron mis en tranches ; 
faites quatre prises de la coiatnre , dont vous donnerez deux le 
matin , l’une a six heures , et l’autre a sept ; et les deux autres 
le lendemain , a moins que le maiade n’eût été beaucoup purgé ; 

•n ce cas , ce «croit le surlendemain. V yeç QUINQUINA. 

P«.emede pour la lime tierce, Apii. une ou deux saignées 
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convenables et autant de lavements , prenez demi-dragme de la 
graine de thalitron , mcttez-la dans un œuf Cuit mollet au lieu de 
sel , et faites-le avaler au malade deux heures avant le frisson : il 
ne faut pas qu'il ait mangé deux heures auparavant , ni qu’il 
mange de deux ou trois heures après. Cette graine estbonne aussi 
pour arrêter le flux de sang , et pour fortifier l’csltmac. 

Autre remedo. Prenez du jus de bourrache dès le commence- 
ment de cette sorte de fièvre , ou coupez fort menu aveo des 
ciseaux des feuilles vertes de chardon étoilé ou chausse-trape , 
qui sont fort arreres , environ le poids de demi-dragme ; mettez- 
les infuser pendant quelques heures dans demi- verre de vin blanc ; 
mêlez-y autant d’eau qu’il y a de vin , et avalez ce breuvage : on 
diminue la dose à proportion de l’âge. 

Remcde pour la fievre quarte. i.° On doit faire une petite sai- 
gnée ; ensuite prendre pour purgation un verre de décoction de 
fleurs de petite centaurée , dans laquelle vous ferez infuser trois 
gros de séné , y délayant une once de sirop de fleurs de pécher. 
Donnez cette purgation au jour de l’intermission de la fievre ; et 

l’accès vient après , donnez à son commencement un gros de 
poudre de quinquina qui aura infusé toute la nuit dans un verre 
de vin blanc , en remuant la poudre avant que de l’avaler avec 
le vin ; prenez encore ce même remede deux fois au jour qu’elle 
doit revenir , quand même elle no reviendroit pas. 

Autre remede. Avalez une dragme de myrrhe ou un jaune d’œuf 
frais dans un verre de vin blanc au commencement du frisson de 
cette sorte de fievre. 

I .orsque la fievre est avec frisson , faites bouillir une demi-poi- 
gnée de bourrache dans demi-septier de vin blanc , a la diminu- 
tion de la moitié : passez avec expression , et faites avaler la li- 
queur un peu avant le frisson. 

2. 0 La fievre continue simple est celle qui dure fort long- 
temps efsans discontinuer. Les remedes sont les lavements , les 
saignées faites à propos , les purgatifs de deux jours l’un , les 
sudorifiques ; et , si les redoublements continuent , la tisane de 
quinquina. . 

3.° l.a fievre continue violente est une espece de fievre ar- 
dente avec redoublement , mais dont les symptômes sont plus 
violents ; car elle est accompagnée d’une inflammation au cerveau 
ou dans les autres viscères , ou d’une tension douloureuse aufoio; 
ou du moins elle peut occasionner ces accidents. Les remedes 
sont les mêmes ; mais si la fievre annonce ces sortes d’accidents , 
il faut saigner du pied , et même deux fois , selon les forces du , 
malade : on peut donner un purgatif de cette maniéré. 

Prenez une poignée de feuilles de bourrache , de buglose , de 
scolopendre , de chicorée sauvage : faites-les bouillir légèrement 
dans deux pintes d’eau commune. On passera ensuite la liqueur 
avec expression ; on la clarifiera , et on délaiera sur chaque pinte 
une once de sirop d’orgeat , do violette ou do nénuphar : on y 
dissoudra ensuite du nitre purifié , ou du sel de glauber , ou de 
Yarcanum diiplicatum . depuis un gros jusqu’à deux ; ou du sel 
cathartique amer ou dit sel de la Rochelle , depuis un gros jusqu’à 

? |uatre , selon le besoin. Cet apozeme tempérera la fievre : on en 
ait aussi usage dans la pleurésie et la péripneumonie , le tout. 
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accompagné de lavements émollients , et de la tisane ordinaire. 

4. 0 La fievre maligne et putride a pour symptômes une chaleur 
dévorante au dedans et au dehors , une soif ardente , la langue 
scche et noire , des sueurs abondantes , le délire , des nausées , 
des vomissements , un flux de ventre opiniâtre , et autres ac- 
cidents funestes. 

La cause qui produit la fievre maligne est 'toujours composée et 
souvent inconnue : les symptômes qui accompagnent cette mala- 
die sont innombrables. 11 n’y a point de règles parfaitement cer- 
taines dans le traitement qu’elle dèmande ; c’est au Médecin habile 
à se déterminer , selon les indications qui se présentent. 11 doit 
combattre l’embarras des viscères qui vise à l’inflammation , par 
Jes saignées et les délayants ; mais il doit prendre garde de ietter 
dans l’affaissement , par le trop de saignées , les fibres dont le res- 
sort est considérablement affoibli , ce qui se connoît par l’abat- 
tement et la perte totale des forces du malade ; car alors il doit 
s’interdire les saignées , et avoir recours aux cordiaux , pour répa- 
rer la foiblesse occasionnée par les saignées , et aux purgatifs, pour 
chasser les mauvais levains. Il y a même des Médecins qui sou- 
tiennent que , lorsqu’il paroît des bubons critiques qui renferment 
la matière morbifique , il faut les ouvrir , et débarrasser par l’in- 
cision ces glandes engorgées , de peur que les humeurs ne rentrent 
dans la masse du sang ; mais il faut pour cela un Chirurgien ha- 
bile et adroit pour percer ces abcès , et savoir les panser. 

Les remedes ordinaires sont d’abord ceux des fievres précé- 
dentes ; on v ajoute la saignée du pied : on fait usage des cor- 
diaux entremêlés de l’élixir thériacal , on en mêle le poids d’un 
gros dans six onces d’eau de scorsonère : ce remede procure une 
transpiration douce. 

6.° La fievre pourpreuse et pestilentielle : elle provient de 
l’impression d’un air contagieux : outre les symptômes de la fie- 
vre maligne , elle en a de particuliers , tels que la difficulté de 
respirer dans les commencements de la fievre , le pourpre , les 
charbons , les bubons. Lès remedes sent les mêmes que ceux des 
fievres malignes ; mais au lieu de cordiaux tempères , on em- 
ploie les plus spiritueux pour pousser le "venin au dehors , tels 
que le lilium , l’essence de vipere, l’or potable , la poudre vomi- 
tive , et ensuite des purgatifs tous les deux jours ; mais ceux-ci 
jamais dans la force du redoublement , ni aux jours critiques. 
Après on donnera des potions cordiales de quatre en quatre heu- 
res. Si la fievre est opiniâtie , on a encore recours à la saignée , 
soit du pied , soit i la gorge , et on double la dose de la potion 
cordiale : s’il y a tension dans le bas - ventre , on reviendra à la 
poudre vomitive , c’est-à-dire , qu’on en mêlera vingt grains dans 
une pinte de tisane de scorsonère, et on en donnera un bon verre 
de trois en trois heures , et dans les intervalles une prise de la 
potion cordiale. 

Si la fievre maligne , ou la putride , ou la pourpreuse , est re- 
belle à tous ces remedes , et se fait sentir au delà du treizième 
et quatorzième jour , on met en usage la tisane de quinquina , et 
elle sert de boisson ordinaire au malade. On la fait avec une once 
tio bon quinquina en poudre , un gros de crystal minéral , et deux 
gros de réglisse , le tout dans trois chopines d’eau réduites à pin- 
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te et passée : si cette tisane ne suffit pas , on emploie des Ia\e- 
ments de quinquina , si le ventre du malade n’est pas tendu. l es 
accidents les plus dangereux -dans ces sortes rie tievres sont les 
transports au cerveau et les convulsions ; on emploie encore con- 
tre les accidents violents de ces sortes de tievres des emplâtres 
vésicatoires. 

On doit observer , à l’égard de la saignée du pied dans les fiè- 
vres malignes . que cette saignée est quelquefois nécessaire : mais 
elle demande d’être faite avec prudence , sur - tout si on croyoit 
devoir la réitérer , car cette sorte de saignée peut causer une ato- 
nie totale dans les viscères ; elle peut rendre inutiles les éméti- 
ques qu’on donne au malade pour le tirer de l’assoupissement , et 
même les vésicatoires. 

Il faut du sentiment pour rendre ces secours fructueux : loin 
de rendre la vie aux fibres , ils la supposent ; point de sentiment , 
point de vie. La raison on est que les fibres sont tellement disten- 
dues et affaissées par les saignées du pied, que leur ressort est ab- 
solument détruit et perdu irrévocablement. En un mot, les fré- 
quentes saignées du pied font passer tout-à-coup les fib;cs de* 
Vaisseaux de la plus grande tension dans une atonie totale et irré- 
parable , et elles sont capables de faire tomber le sang en dissolu- 
tion , c’est- a-dire , le faire dégénérer en sérosité. I,a purgation 
par les remaries et les potions est ce qu’il y a de meilleur pour la 
guérison des fievres malignes , selon le sentiment d’habiles Mé- 
decins , mais on a besoin de les répéter. 

Remede contre la fievre avec redoublement ou accès. Prenez 
une once de quinquina grossièrement pulvérisé , une demi-poi- 
gnée de feuilles de gerinandrée , d’ivette et de petite centaurée ; 
deux gros de sel de glauber : faites bouillir le tout dans trois cho- 
pines d’eau commune réduites à une pinte. Après avoir passé la 
liqueur, vous y ajouterez une once et demie île sirop des cinq 
racines apêritives. Donnez- en un verre tiede de quatre en quatre^ 
heures dans l’intermission des accès. 

On. peut user de l’opiate fébrifuge , qui se fait de cette sorte. 
Prenez six gros de quinquina réduit en poudre très-subtile , du 
safran de Mars apéritif, préparée a la rosée de Mai , et de la rhu- 
barbe pulvérisée , de chacun deux gros ; du sel .ammoniac , et de 
celui d’absinthe , de chacun un gros ; des fleurs de camomille , 
quatre scrupules; du jaiap et du diagrede , de chacun un gros. 
Mêlez le tout avec du Sirop de roses résolutif composé , et faites 
u.n opiatc dont*m fera neuf doses pour neuf jours. 

I.es personnes qui ont la poitrine délicate pourront user de 
l’opiat suivant. 

Prenez du quinquina pulvérisé , demi-once ; de la conserve de 
violette , du miel de Narbonne , de chacun demi-once ; du sirop 
de T ussiiage ou de capillaire , une once : mêlez le toutet faites un 
opiate qu’on prendra en cinq doses pour cinq jours , dans un petit 
verre d’hydromel ou de vin ; mais il faut faire précéder la pur- 
gation. Au reste, le quinquina est contraire aux personnes qui 
ont une fievre lente , et par-tout où il y a de la sécheresse à la 
peau , et des ardeurs dans les entrailles. 

FîF.VRf. des chevaux. La cause de la fievre dans les chevaux est 
tout ce qui peut troubler l'économie de leur corps , Corme tvr.C 
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CC qui échauffe , soit exercice violent , soit l’exposition à un air 
froid après que le cheval est échauffé , soit une trop grande ré- 
plélion. Les signes sont une respiration fréquente et difficile , 
île grands battements de flanc , la chaleur à la langue , les oreilles 
pendantes , les yeux tristes et luisants , le dégoût pour la nourri- 
ture ; il marche avec peine : il ne se couche que rarement, ou il 
se releve sur le champ ; il lie regarde point ceux qui approchent 
de lui , il demeure immobile , et paroit hébété. 

Remede. 1 On doit le nourrir fort peu , le saigner du cAté 
droit a la veine du col : le même jour lui donner un lavement 
avec deux onces de polvcreste , deux poignées d orge entier ; le 
tout dans trois pintes d’eau qu’on fait jetter un bottillon : on y 
ajoute de la mercuriale et feuilles de pariétaire , de chacune trois 
poignées : on fait bouillir, le tout un demi-quart-d’hçure , puis 
refroidir , et on y ajoute un quart de livre d’huile rosat. 

a.® On lui fait tnâcher une pilule gourmande : le lendemain on 
lui fait frotter tout le corps avec des bouchons , afin d’ouvrir les 
pores : pour boisson , de l’eau bouillie oà on a fait fondre quatre 
onces de crvstal minéral et mêlé un peu de farine : pour le man- 
ger , des feuilles de vigne , de la chicorée , des laitues , du chien- 
dent , peu ou pointue foin ni d’avoine. Si l’appétit ne revient 
point , on lui fait prendre hvec la corne de l’orge mondé cuit à 
ieu lent avec de l’eau et passé , ou bien de la farine d’orge tami- 
sée , dont on fait une bouillie avec deux pintes d'eau , et une livre 
de farine et deux onces de sucre : on fait avaler le tout. 

FIGUES. 11 / y en a de quatre sortes , qui mûrissent fort bien 
dans ce climat ; t.° la blanche ronde , fort estimée j 2 .° la blan- 
che longue , très-sucrée ; 3.° l’angélique , en automne , qui étant 
bien mûre est excellente ; 4-° 1® violette. 

Voici les marques de la parfaite maturité d’une figue : elle doit 
avoir une larme de sirop à l’œil , la peau ridée , la tête penchée , 
le corps ratatiné , moelleuse au toucher , et quittant l’arbre sans 
peine. 

La figue blanche ronde est la meilleure ; elle vient au mois 
d*Août. La blanche longue , quoique bonne , est moins estimée , 
parce qu’elle a moins d’eau : ces deux especes sont les seules qui 
réussissent dans ce climat , du moins aux environs de Parts. 

FIGUIER , arbre fort connu. Son bois est tendre et blanc , 
et un peu cornu ; ses feuilles sont grandes et rudes. Il réussit fa- 
cilement dans les Pays chauds : sa meilleure exposition est entre 
le Levant et le Midi ; il est sujet à périr dans les gelées ; il porte 
deux fois l’année , au printemps et en automne. On le multiplie 
des brins enracinés qu’on a pris sur des figuiers éprouvés , et avec 
des boutures , des provins , des marcottes. Les boutures doivent 
être prises fur l’arbre en pleine terre ; on les replante au prin- 
temps ou en automne : à l’égard des provins , on les courbe en 
terre sans les détacher de l’arbre , et ils prennent racine ; mais 
ensuite il faut les couper du cAté de l’arbre , ce qu’on appelle se- 
vrer. Pour les marcotter , on passe une belle branche , et de mé- 
diocre grosseur , d’un vieux figuier , au travers d’une caisse , après 
avoir levé de cette branche un doigt d’écorce tout autour entre 
deux nœuds; on en arrête l’endroit dépouillé à quatre on cinq 
doigts au dessus du fond de la caisse par où elle passe. Cette brau- 
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che couverte de terre , pousse dés racines du bourlel supérieur 
de ia plaie ; ensuite on sevre cette branche en la coupapt sous la 
caisse ; c’est le moyen d’avoir des figuiers qui se mettent à fruits 
dès l’année suivante. 

Lorsque tous ces divers figuiers ,, tant boutures que provins 
et marcottes , ont un beau feuillage , on les tire du manequin sur 
la fin de l’automne , et on les encaisse. Dans la suite , on renou- 
velle la terre , et on les rencaisse plus au large : le figuier en 
caisse est plus hâtif , mais le figuier en pleine terre donne plus 
de fruits et moins de peine. 

A l’égard de ia maniéré de le tailler , on doit , i.° couper les 
branches de faux bois : elles ont les yeux plats et fort écartés , 
au lieu que les bonnes les ont gros et proches les uns des autres. 
a. 0 On doit couper les branches foibles et conserver les grosses ; 
ce qui est le contraire des autres arbres. 3.® On doit tenir les gros- 
ses branches un peu courtes , pour avoir de meilleur fruit. Au 
printemps , on coupe tous les rejetions qui naissent du pied ; on 
coupe le bois mort; on raccourcit les branches nouvelles sur la fin 
de Mai ; on rompt le bout des nouveaux jets, afin qu’ils fourchent 
de. côté , et donnent du bois qui porte du fruit ; en automne , on 
rompt l’œil qui termine la branche , où l’on voit les premières tu- 
meurs des figues du printemps prochain , et ce , pour fortifier les 
fruits qui doivent venir l'année suivante. 11 faut arroser large- 
ment les figuiers une fois par semaine durant le printemps , et 
tous les jours dans les chaleurs. 

FILET. On appelle ainsi un mai qui est près de la racine de 
ia langue : c’est une tumeur causée par quelque humeur âcre ; il 
faut la faire percer , et y appliquer un peu de poudre de mastic 
ou des coquilles d’œuf calcinées , de peur qu’elles ne s’endur- 
cissent au point de devenir incurables. 

FILETS peur prendre le gibier , oiseaux , etc. Vûytf Hallier , 
Tonnelle , Tirasse , Traîneaux , Nappes , etc. 

FILETS pour prendre les poissons. V. Saine , T ramail , Nasse , etc. 

FILS ( les ) de Famille dans les pays de Droit écrit , ce sont 
les enfants qui sont sous la puissance paternelle , c’est-k-dire , sous 
celle du pere ou de l’aïeul. Dans les Pays coutumiers, où la 
puissance paternelle n’a pas lieu , on entend par fils et filles de 
famille les enfants qui ne sont pas mariés , et qui vivent sous 1$ 
dépendance de leur pere et mere , lesquels ont une espece d’au- 
torité sur eux , lorsqu’ils ne sont pas établis ; ensorte qu’ils sont 
en droit de les reprendre , et d’implorer le pouvoir de la Justice 
pour les faire enfermer , lorsqu’ils manquent au respect qui leur 
est dû , ou qu’ils donnent dans la débauche : c’est en conséquence 
de cette autorité que les fils de famille ne peuvent se marier sans 
le consentement de leurs pere et mere . à moins qû’ils n’aient 
trente ans accomplis , et les filles vingt-cinq ; encore faut-il 
qu’ils leur fassent des sommations respectueuses , pour se mettra 
à l’abri d’être déshérités. 

FISC. On appelle fisc l’argent qui appartient à l’Etat. Le fisc 
a un grand privilège , il consiste dans une hypotheque tacite qu’il 
a sur ies biens de ceux qui ont contracté avec l’Etat , et dans une 
préférence qui lui est accordée sur les autres créanciers du débi- 
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trar , quoiqu’ils aient une hypotheque plus ancienne , et cela du 
jour qu’ils se sont immiscés dans les affaires du Gouvernement , 
parce que c’est le cas d’une cause onéreuse : mais dans les causes 
lucratives , telles que sont les confiscations et les amendes , il ne 
vient qu’après tous les créanciers de celui qui en est tenu. 

FISTULE. Ulcéré profond, qui , d’une entrée étroite , se ter- 
mine en un fond large-, et qui rend une matière âcre et virulente. 
Les fistules attaquent ordinairement l’anus ou le fondement , la 
poitrine , et le trou lacrymal de l’œil. t 

La cause de la fistule est un ulccrc tortueux formé par un sang 
âcre et salé. La cure Jeda fistule consiste à consumer le calus et 
à consolider l’ulcere avec des mondicatifs convenables. 

Remede pour la guérison de fa fistule au fondement. Mettez, 
un crapaud vif dans un pot de terre à l’épreuve du fou , couvrez- 
le , ensorte que le crapaud ne puisse sortir , environnez- le d’un 
feu de roue : faites réduire le crapaud en cendres , sans que le 
feu le touche ; mettez cette poudre sur la fistule , que vous au- 
rez lavée auparavant avec du vin chaud , ou de l’urine d’un en- 
fant mâle. 

L’eau de scordium est fort bonne pour les fistules , ainsi que 
le suc de plantain , et celui de lierre de terre. 

FISTULE ( collyre pour la ) lacrymale naissante : ellê est une 
suite de la petite véroîe. Lorsque l’os n’est point altéré , et qu’il 
n’y a point d’obstruction au conduit du nez , prenez vingt-quat re 
grains de la pierre bleue de vitriol , autant de racines d’iris do 
Florence , et trente-six grains de sucre candi ; iettez le tout . ré- 
duit en poudre subtile , dans un demi-septier d’eau de fontaine , 
ou d’eau de riviere , mêlé d’une cuillerée d’eau-de-vie ; laissez-le 
infuser à froid l’espace do vingt-quatre heures dans une bouteille, 
que vous remuerez de temps en temps pendant douze heures ; 
ensuite passez le collyre par un linge fin sans expression. 

S’il cause une cuisson trop vive, n’employez que dix- huit grains 
de la pierre bleue. 

Ce remede adoucit le mal , quand même l’os serort altéré , si 
on a attention de presser de temps en temps le coin de l’œil , (la 
peur d’y laisser séjourner le pus. 

FLECHES ( les ) des voitures doivent être de bois d'orme 
sans noeud et bien cambrées , et avoir douze pieds jusqu'à quinze ; 
celles de carrosse , depuis dix jusqu’à donze. 

FI, EUR ( une ) considérée en elle -même , est la production 
d’une plante , qui plaît naturellement à la vue par la vivacité ou 
la diversité de ses couleurs , et par son odeur. Elle est composée 
de trois parties : la première est l’enveloppe , appellée calice par 
les Naturalistes ; elle soutient les fleurs et les conserve dans cet" 
arrangement qui est propre à chacune. La seconde est le feuilla- 
ge , appelle Pétale ; il est composé de feuilles de toutes sortes de 
couleurs : ces feuilles sont destinées à couvrir le cœur de la fleur , 
et à la mettre à l’abri des injures du temps ; mais a l'aspect du 
soleil, elles s’épanouissent. La troisième est le cœur j c’est la par- 
tie la plus précieuse. Il est composé des étamines, du pistile et des 
sommets. Les étamines sont de petits filets , au haut desquels est 
un petit grain appelle sommet , comme on peut voir facilement 
dans les tulipes ; ces grains renferment une poussière très-fino 
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1,0 pistil e est à l'extrémité ou au centre des filets eu étamines, 
c’est là où est la graine. i . 

ORIGINE des fleurs. Les fleurs proviennent ou de plantes ou 
d’oignons. Tous les oignons et la plupart des plantes tirent leur 
origine des graines , mais il seroit trop long de faire venir toutes 
les fleurs par le moyen de leurs graines. 

Multiplication des fleurs. Filles se multiplient par différen- 
tes voies : i.“ par ies reiettons ou surgeons qui sortent du pied 
d’une plante , mais avec des racines ; ils reprennenf aisément , et 
cesontautant de nAuvelles plantes, a.® Par les provins, ce sont des 
branches qu’on coupe en terre sans les séparer de leur mere bran- 
che. 3.® Par marcottes, ce sont de leurres branches belles et fortes : 
on en choisit une sur la plante qu’on veut marcotter ; on y fait 
une incision parle milieu , jusqu’auprès d’un nœud , et on tient 
l’incision ouverte par quelque brin de paille, puis on la couvre-da 
quelque peu de terre, et on l’y arrête , de peur qu’elle ne se rele- 
vé : quand la marcotte a pris racine , on la coupe pour la séparer 
de la mere plante , et elle devient une plante annuelle. 4 ° Par les 
boutures , ce sont des boutons qu’on prend sur quelque plante ou 
arbuste , et qu’on fiche en terre sans autre façon : on doit choisir 
les plus vives , les tailler par le bout en pied de biche , les laisser 
tremper quelques jours dans l’eau et les planter toutes fraîches , 
car alors elles font des racines plus vite. 5.® Par les taies , c’est 
une maniéré de multiplier , propre seulement aux fleurs , et qui 
se pratique en éclatant leurs plantes en racines. 6.® Par les caïeux 
et œilletons, qui sont certains bourgeons que quelques plante* 
poussent de leurs pieds pour se régénérer. 

CULTURE des fleurs. On éleve les fleurs sur des couches , sur 
tics planches , dans les pots et dans les plates-bandes des parter- 
res. i.° Si on veut semer des graines pour en avoir , il faut laisser 
à la plânte une fleur ou deux tout au plus de celles qui ont été 
des premières à fleurir : la graine étant mûre , on la recueille et 
on la garde pour la semer en automne ; il faut excepter de cetto 
réglé les graines des giroflées et des anémones , qu’il faut semer 
aussi-tôt qu’on les a cueillies. La meilleure saison de semer est 
dans le mois de Mars et Septembre , à la fin de la Lune. Pour 
bleu connoîtve les graines , il faut les mettre dans l’eau , celles 
qui vont au fond sont les meilleures : on doit toujours semer par 
rayons espacés de quatre doigts , pour que chaque sorte de fleur 
ait le sien. Si on seme en terre meuble, on recouvre la graine d’un 
doigt de la même terre , mais après l’avoir un peu battue : si on 
seme sur couche , elle doit être faite huit à dix jours auparavant, 
et on recouvre la graine de deux doigts de terreau :_on seme sur 
la fin d’Août ce qu’on veut replanter avant l’hiver. 1! faut cou- 
cher un doigt de paille longue sur les {(raines , les arroser tous 
les jours avec de l’eau échauffée au soleil ; et , quand elles sont 
levées , les découvrir , les garantir des gelées par des paillassons 
en dos d’ànc , et ne les replanter que quand elles sont assez 
fortes. 

a.® Si on plante des oignons de fleurs , il faut creuser la terre 
à la profondeur d’un pied, la jetter dans le sentier à côté, remuer 
doucement avec une petite beche ce qui demeure au fond ; en- 
suite cribler de la terre au-dessus de la planche, jusqu’à ce qu’elle 
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soit revenue à hauteur ; et , l’avant bien unie avec le rateau , y 
placer les oignons dans une distance proportionnée. Pourles bien 
arranger , il faut auparavant marquer la terre avec une réglé , eC 
tirer des rigoles avec un piquet en long et en travers , en forme 
de grille et dans les croisées : mettre les oignons quatre doigts 
sous terre , les éloigner les uns des autres , selon leur grosseur ou 
petitesse, les recouvrir de la même terre en les faisant affaisser , 
remplir la profondeur qui reste avec la terre criblée , mais maigra 
et légère. Autour des bordures on peut mettre des anémones on 
des tulipes , non des renoncules , lesquelles veulent être seules » 
tant en pleine terre que dans les pots. 

On doit nettoyer autour des bordures les sentiers et chemins 
avec un balai de jonc , arracher des sentiers les herbes et plantes 
inutiles , et dans un temps point trop sec pour mieux arracher 
les racines. 

3. ® Visiter les fleurs tous les matins vPrs le temps où la roséa 
tombe ; ôter les toiles d'araignées qui gâtent les couleurs , faira 
la guerre aux insectes qui les rongent , comme les limaçons et 
les perce-oreilles. 

4. “ On transplante les fleurs au printemps , dans le mois da 
Mars , et en automne , au mois de Septembre , vers la nouvelle 
lune , depuis le dix jusqu’au quatorze, et cela en pleine terre ou 
dans des pots ; mais on ne transplante q 11 'après la seconde année 
les oignons qui viennent des graines : on les met alors en bonne 
terre neuve et légère, et on en a des fleurs à la troisième année. 

ô.° Pendant l’hiver on doit avoir soin de garantir les fleurs du 
froid , en les mettant à couvert dans une serre ou quelque endroit 
qui soit aéré , et ne les arroser que médiocrement et tout à l’en- 
tour seulement , après le lever du so'eil , et jamais le soir. 

Dans l’été , on doit les défendre di trop grand soleil , autant 
que cela se peut : on les arrose après le soleil couché et jamais lo 
matin : quand les plantes ne font que de naître , elles demandent 
moins d’eau. 

COULEURS qu’on peut donner aux fleurs. On doit pour cela 
pulvériser de la terre grasse cuite au soleil , l’arroser l’espace da 
quinze ou vingt jours d’une eau rouge , jaune ou autres ; ensuite 
on doit semer la graine de quelque fleur , mais il faut que cetta 
fleur soit d’une couleur contraire à celle de cette teinture artifi- 
cielle. On peut encore enfermer , dans une petite canne bien dé- 
liée . trois ou quatre graines d’une autre fleur , et la recouvrir 
de terre et de bon fumier : car cos semences se mettant toutes 
en une, ne font qu’une racine , et peuvent produire uneagréabla 
variété de couleurs. 

A l’égard des plantes qui ont la tige et les branches fortes . oix 
les perce jusqu’à la moelle : on insinue dans cette ouverture les 
couleurs que l’on veut donner aux fleurs : on couvre le tout avec 
du fumier de vache ou avec de l’argile , et les fleurs ont autant da 
couleurs différentes que l’on en aura mis dans cette ouverture 1 ; 
mais cette impression de couleurs étrangères ne s’étend pas au 
delà d’une année. 

ODEURS qu’on peut donner aux fleurs qui n’en ont point , 01* 

3 ui n’en ont que de désagréables , comme les tulipes et autres : 01» 
oit pour cela , lorsqu’on en semc la graine , détremper du fu- 
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jnier de menton dans du vinaigre ; on y met un peu de muse , de 
civette ou d’ambre en poudre : il faut faire macérer les graines 
ou les oignons pendant quelques jours dans cette liqueur , en 
arroser les plantes naissantes , et les fleurs qui viennent ensuite , 
répandent une odeur très- douce et trcs-agréable ; c’est ce qui est 
confirmé par l'expérience. Pour les plantes qui viennent de ra- 
cine , de boutures , ou de marcottes , l’opération se fait au pied 
comme pour les couleurs. 

FLEURS des quatre saisons. Celles du printemps sont les tu- 
lipes hâtives , les anémones , les renoncules de Tripoli , les jon- 
quilles simples et doubles , les jacinthes , les narcisses , la cou- 
ronne impériale , l’oreille d’ours , les giroflées , les violettes de 
.Mars , etc.. 

Celles d’été sont les tulipes tardives , les lis blancs , les oran- 
gers , les flammes , les tubéreuses , les hémérocales , les marta- 
gons , qui ressemblent aux lis , les œillets de diverses especes , les 
giroflées jaunes , l’immortelle . les basilics. 

Celles' d’automne sont la tubéreuse , les soucis doubles , les 
amarantes , les passevelours , les œillets d’inde , les roses d'in- 
de , etc. 

Celles d’hiver , les anémones simples , les jacinthes d’hiver , le 
ciclamen d’hiver , les narcisses simples, le crocus printannier , les 
hépatiques, etc. 

Maniéré de conserver les fleurs pendant long- temps dans leurs 
formes et avec leurs douleurs naturelles. Ayez du beau sable pur 
de rivime , neltoyez-le, autant qu’il est possible, en le purifiant 
de toutes les immondices qu’il peut contenir ; puis faitr s-le sécher 
au soleil ou sur une poëlle : passez- le par un tamis , et ne vous 
servez que du plus fin. Faites faire une caisse de bois ou de fer- 
blanc étamé , et de la grandeur qu’on veut : couvrez le fond de la 
caisse de trois ou quatre doigts ne ce sable , et enfoncez-y le bout 
de la queue des fleurs , de maniéré qu’elles se tiennent droites les 
unes a côté des autres , mais sans se toucher aucunement, et rem- 
plissez. tout le vide autour des queues avec ce sable : quand elles 
sont bien enterrées, répandez en autour des fleurs ; répandez-en 
encore en dedans et par dessus , et couvrez le tout d’une couche 
de deux ou trois doigts de ce même sable : mettez cette caisse dans 
lin endroit exposé au soleil , ou , ce qui vaut mieux , dans un lieu 
échauffé par un poêle , et la laissez pendant un mois ou cinq se- 
maines. A l’égard des tulipes , il faut en couper adroitement le 
pistil qui s’élève au milieu et renferme la graine , et remplir le 
vide du sable ; on ne doit pas mettre trop de fleurs dans une 
même caisse , ni faire la caisse trop large. 

THEATRE de fleurs. On appelle ainsi un lieu particulier du 
jardin , que les Fleuristes et les Amateurs des fleurs pratiquent 
pour cultiver plus librement certaines fleurs favorites , comme 
les oreilles d’ours , les'œillets, les tulipes , etc. C’est un assem- 
blage de planches ou de degrés qui vont toujours en s’élevant les 
uns derrière les autres , et sur lequel on pose les vases qui con- 
tiennent les fleurs : on n’appuie pas le théâtre contre le mur, afin 
que l’air circule librement autour , et que les fleurs soient plus à 
l’abri des insectes : on éleve au dessus de ce théâtre un petit toit 
de planches ou de toile cirée. ' 
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Moyen d’avoir en hiver des fleurs naturelles , et de les faire 
eclorre le jour que l'on veut. t.° On doit , dans le temps que les 
dernieres fleurs que l’on veut conserver paroissent , choisir sur la 
tige les boutons les mieux formés et prêts à s’ouvrir , a. 0 les cou- 
per avec des ciseaux , mais leur laissant une longue queue , au 
moins de trois pouces ; 3.° boucher l’endroit coupé avec de la cire 
d’Espagne ; laisser faner les boutons , et ensuite les envelop- 
per chacun à part dans un morceau de papier blanc et bien sec ; 
enfin , les serrer dans une boîte ou tiroir. Lorsqu’on veut les faire 
éclorre en quelque temps de l'hiver que ce soit , on doit la veille 
Couper le bout au dessus de la cire d’Espagne , et les mettre trem- 
per dans l’eau dans une carâfle ou cloche : il sera fort bon de met- 
tre dans l’eau un peu de nitre ; le lendemain on verra les boutons 
S’ouvrir , s’épanouir , briller de leurs vives couleurs , et repren- 
dre leur odeur naturelle. 

FLEURS blanches. Maladie qui survient aux femmes et aux 
files. Les remedes à cette maladie sont les mêmes que ceux qu’on 
doit pratiquer dans les pâles couleurs. Voyt\ Pales Couleurs. 
Mais on doit les continuer plus long- temps , et y joindre les eaux 
minérales froides , des tisanes . des bains , etc. 

Fleurs blanches et hémorrhagies de la matrice. Remede. Après 
âvoir fait pour cette maladie’les remedes généraux, la malade usera 
delà décoction suivante. Prenez une demi - once de racines d’au- 
née , d’impératoire , d’angélique , de calamus aromaticus ; une 
poignée de feuilles d’absinthe romaine, de inarrube blanc, de 
petite centauréo , de calament vulgaire , et de sauge séchée : une 
once de baie de genievre. Coupez le tout menu , et le faites in- 
fuser à froid dans quatre livres de vin de Canarie. On passera la 
liqueur quand on voudra s’en servir. La malade en prendra troi* 
fois dans la journée , un petit verre chaque dose , pendant un 
mois. On doit joindre à ce remede un régime de vivre exact , ne 
mangeant rien qui puisse faire de mauvaises digestions. 

FLUX hépatique. Il est ordinairement la suite d’une dyssen- 
terio opiniâtre , et causée . ou par le sang qui coule des vaisseaux 
capillaires , froissés et rompus par la longueur de la maladie , ou 
même quelquefois par la gangrené formée dans les intestins. Ce 
oui dénote la nature de ce flux, est, i.° la couleur rougeâtre 
des déjections et leur odeur cadavéreuse, a.® La respiration dif- 
ficile , le hoquet fréquent , les sueurs froides , le visage livide , le 
pouls petit. La guérison de cette maladie est tfès - difficile. Ce- 

S endant on peut employer les remedes suivants. Le malade pren- 
ra , de trois heures en trois heures , un gros d’une opiate astrin- 
gente. Elle doit être composée de conserve liquide de roses rou- 
ges , de semence de petite oseille sauvage , de chacune une on- 
ce ; de pierre hématite et de pierre calaminaire , de chacune une 
demi - once , le tout en poudre subtile ; du baume du Comman- 
deur de Ferne , trente gouttes ; du baume de Copahu , quinze gout- 
tes ; le tout incorporé avec suffisante quantité de sirop. 11 doit 
boire là dessus une infusion faite avec les herbes vulnéraires de 
Suisse , à laquelle on ajoute une demi-cuillerée d’eau d’arquebu- 
sade. Ces deux remedes doivent être continués nuit et jour , jus- 
qu’à ce que le flux soit modéré. Il se purgera avec le sirop magis_ 
tral. V. Diarrhée. Mais on ne doit jamais employer l’ypécacuanb* 
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dans cette maladie , ainsi que les narcotiques. Les bouillons 
doivent être sans viande , niais faits avec deux onces de gruau , 
ou d’orge mondé , et quatre onces de raclure de corne de cerf ; 
et do trois en trois heures , donner au malade plusieurs jaune* 
d’œufs frais , délayés dans les bouillons ; et pour sa boisson, d’une 
tisane faite avec Je la racine de tormentille , de grande consoudo , 
pervenche , plantain , pissenlit. 

FLUX céüaque , ou chyleux. C’est un coins de ventre qui a 
pour cause , ou la grossièreté du chyle , ou l’obstruction des vei- 
nes lactées. 

On reconnoît qu'il est tel aux parties chyleuses mêlées dans les 
matières qu’on évacue ; il est accompagné de dégoût , de rapports 
aigres , d’une soif ardente , d’une toux fréquente , et de tranchées 
douloureuses 1 , le pouls est languissant , et le malade fort foiblev 
Les remedes sont les mêmes que ceux indiqués pour la lienterie. 

Dans cette maladie les lavements conviennent rarement : si 
cependant le malade étoit fort amaigri , il faudroit lui en donner 
un ou deux par jour, avec un fort bouillon à la viande , mai* 
sans sel. Le lait de chevre est excellent pour achever la guérison. 

FLUX lientérique. Voyez, l.ienterie. 

Flux de ventre. Voyst Diarrhée. 

Flux de ventre des chevaux. Ce mal peut venir de ce quo 
le cheval mange trop , et ce mal se guérit en lui retranchant sa 
nourriture ; ou de ce qu’il a mangé du foin moisi et corrompu , 
ou de l’avoine gerinée , ou de ce qu’il a trop fatigué , ou bu troj»‘ 
frais. 

Lorsque le cours de ventre dure au delà de trois jours, ôtez 
l’avoine au cheval ; donnez-lui du son mouillé avec du vin rou- 
ge , puis un lavement avec du sonde froment et dp l'orge entier, 
de chacun deux poignées , une poignée de roses rouges , dcnii- 
dragme d’opium ; le tout bouilli un quart-dTicure. On y ajouta 
des feuilles de chicorée sauvage , de poirée , de mercuriale , dont 
on fait une décoction dans du petit lait ; sur deux pintes en dis- 
sout six jaunes d’œufs , et quatre onces de miel rosat. Ensuite on 
lui fait prendre deux onces de foie d’antimoine dans du son mouil- 
lé. Si le flux n’est pas encore modéré , prenez huit noix musca. 
des , pi juez-Ies au bout d’un couteau ; faites-les brûler à la chan- 
delle , jusqu’à ce qu’elles soient en charbon ; puis jetter-les dans 
une pinte de vin rouge, écrasez- les dedans ; laisscz-les infuser 
toute la nuit , coulez et donnez ce breuvage au cheval. 

Si le cours de ventre vient de cause chaude , comme d’humeurs 
échauffées , faites dissoudre et rasseoir toute la nuit dans cin<| 
chopines d’eau de iriviere , quatre dragmes de vitriol romp.in pilé ; 
versez par inclination , jettez le limon iaunc qui sera au fond , 
et donnez-en une chopine au cheval , avec la corne , de six ea 
six heures. 

Si le cours de ventre provient de cause froide , prenez trois 
chopines de gros vin rouge , dans lequel vous éteindrez trois ou 
quatre fois des billes d'acier bien rouges ; mêlez-y six jaune* 
d’œufs et, une once et demie de vieille thériaque. 

FLUX d’urine ou de sang , ou Dysurie. Maladie des chevaux. 
Le flux d’urine vient d’un sang échauffé , et d’une inflammation 
dans lus relus, La cause est un travail excessif, sur-tout pour les 
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jeunes chevaux ,. ou d’avoir mangé de l'avoine marinée , c’est-à- 
dire , venue par mer. Remeile : ôtez-ieur l’avoine, mettez-les 
au son : usez de rafraîchissements , de lavements , et d’une sai- 
gnée ; délayez du bol du Levant environ trois livres en poudre 
dans trois pintes d’eau , que vous faites bouillir : jetiez le tout 
dans un seau d’eau avec une poignée de ce même bol pilé , et 
donnez- leur ticde pour boisson. 

Fl.UX , ou pissement do sang. Celte maladie vient de trop 
grandes courses qu’on a fait faire a un cheval dans les chaleurs de 
l'été. Remcde. i.° Faites saigner le cheval , donnez-lui tous, les 
matins , pendant cinq ou six jours , trois chopines de vin éméti- 
que , lequel se fait avec du vin blanc dans une infusion de crocu» 
metallorum, ou foie d’antimoine, sans être lavé. S’il y a batte- 
ments de flanc , donnez-lui des lavements rafraîchissants , ajoutez 
une onc:- de thériaque ordinaire. 

FLUXION sur la joue. Mettez dans la bouche une figue 
©h verte et renversée , après l’avoir fait chauffer. Renouvel!ez-la 
souvent pour faire mûrir la tumeur ; ou faites fondre deux onces 
de beurre frais dans une écuelle, ajoutez - y une ou deux cuil- 
lerées d’eau rose : mêlez le tout , giaissez-cn la partie enflée , et 
réitérez. 

Fluxion froide aux bras et aux jambes. Rcmede. Faites 
bouillir une poignée de thym , de marjolaine , de sauge , de ca- 
momille dans du vin rouge couvert , à la consomption de la moi- 
tié de vin ; frottez, le membre , et appliquez dessus les herbes un 
peu chaudes , et réitérez. 

FLUXION de poitrine , ou Péripneumonie. Réglés de prudence 
qu’on doit suivre par rapport à la saignée dans les fluxions do 
jrnitrine. Il est constant qu’on doit saigner le malade , et même 
plusieurs fois , si la fluxion de poitrine est occasionnée dans les 
femmes par la suppression des réglés , des hémorroïdes , de quel- 
ques évacuations nécessaires à la matrice : si dans les hommes , 
tout comme dans les femmes . le foie fait regorger le sang ves la 
poitrine ou sur le poumon ; si les crachats sont sanglants , s’il y 
a pléthore, autrement plénitude ; si toutes choses indiquent que 
le sang n’a pas encore dégénéré en bile , ou en mélancolie : mais 
si ces choses n’y sont point, il faut s’abstenir de la saignée ; car 
il ne suffit pas d’avoir de la fievre , de ’la toux , un point de 
côté pour se faire ouvrir la veine. M. Houlier. Voyeç Péripneu- 
monie. 

FOI et hommage ( la ) étoit le principal droit honorable que 
devoit rendre le Vassal au Seigneur du fitf. Voici la forme de ren- 
dre la Foi et hommage. Le Vassal étant allé au lieu du fief, doit 
demander si le Seigneur y est , ou s’il y a autre personne pour lui 
ayant charge de recevoir la foi, hommage et offres : et , s’il trou- 
ve le Seigneur ou ses Officiers , il doit mettre un genou en terre , 
nue tête , sans épée et éperons , et dire , qu’il lui porte la fui et 
hommage qu’il est tenu de lui faire à cause de tel fief mouvant de 
lui , et déclarer à quel titre le fief lui est avenu , le requérant qu’il 
hri plaise le recevoir ; et , si le Seigneur ou ses Officiers ne sont 
pas sur les lieux , il doit faire la foi et hommage à la principale 
porte du Manoir , s’il y en a ; sinon , au lieu seigneurial d’où 
flépend le fief, après avoir appelle le Seigneur par trois fois ; et 
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il faut de plus notifier les offres au prochain voisin du lieu sei- 
gneurial , et lui en laisser copie. 

Le Vassal doit foi et hommage à toutes mutations , soit de 
sa propre part , soit de la part du Seigneur : la mutation arrive 
de la part du Vassal , toutes les fois qu’un homme acquiert un 
fief servant , à titre de succession , donation , vente , etc. et s’il 
acquiert un fief dominant, c’est mutation de la part du Seigneur ; 
dans ce dernier cas , c’est au Seigneur à faire publier que ses Vas- 
saux aient à faire venir lui faire foi et hommage. 

FOIE (chaleur et obstruction du ). Remede. Remplissez un 
vaisseau de terre de six pintes d’eau de fontaine ou de riviere ; 
mettez-y demi-once de vitriol romain , du plus verd et clair , sans 
le piler, puis vous le boucherez : mettez-le sur une table , et lais- 
sez-le ainsi infuser pendant deux fois vingt-quatre heures ; aprè» 
quoi tirez doucement le tiers ou au plu* la moitié de celle eau 
avec une tasse ou cuiller , crainte de mêler le fond : ensuite laissez 
rasseoir la même eau durant autres vingt-quatre heures; après 
vous tirerez le second tiers, et vous laisserez le troisième tiers qui 
est au fond » et qui ne se boit point , mais qui est réservé pour un 
autre usage. Mettez avec un entonnoir les deux premiers tiers de 
cette eau dans des bouteilles de verre , afin qu’elle ne s’évapore 
point. Prenez chaque matin deux ou trois verres de cette eau 
pendant quinze jours ou trois semaines , après avoir été préala- 
blement purgé : vous pouvez en continuer l’usage jusqu’à deux 
ou trois mois pour les maladies longues et habituelles ; mais il 
faut s’abstenir de fruits cruds , pâtisseries et autres choses sem- 
blables. \ l’égard du dernier tiers , qui est le fond de cette eau , 
elle est propre pour les plaies , ulcérés , érésipeles , galles , en les 
mettant chauffer dans une écuelle , et y faisant tremper des com- 
presses , pour les appliquer sur ces sortes de maux. 

Foi F. gâté. Remede. Faites infuser en vin blanc , pendant une 
nuit , de la chicorée sauvage et de la fumeterre en parties égales ; 
buvez deux verres de cette infusion chaque iour , un le matin ; 
l’autre le soir , et continuez. Voyr{ JAUNISSE. 

SCHIRRE interne du Foie. Remede. Usez de la conserve de 
marrube blanc pendant quelque temps . et buvez à votre ordi- 
naire du vin blanc , dans lequel vous aurez fait infuser de la li- 
maille d’acier. 

Autre Remede. Prenez tous les jours , matin et soir , un demi- 
bouillon à la viande , dans lequel vous mettrez pareille quantité 
de vin , et l’avalez chaud. 

Faites le cataplasme suivant. Prenez la mie d’un pain mollet , 
du poids d’une demi-livre , réduisez - la en miettes , mettez - la 
dans un poêlon avec environ chopine de vin ; réduisez le tout en 
bouillon , mettez deux jaunes d’œufs dans cette bouillie , faites- 
lcs y bouillir ; jettez sur le tout une once d’onguent rosat ; fai- 
tes-le bouillir un simple bouillon pour l’incorporer avec le reste 
Couvrez amplement la partie malade avec ce Cataplasme, réitérez- 
le jusqu’à guérison. 

FOIE de veau. Maniéré de l’apprêter : on le mot ordinairement 
Çuire à la broche, piqué de petit lard. 

Pour l’apprêter en étuvée , on le doit couper par tranches de 
Vêpaisseur d’un doigt , après en avoir été les nerfs , faire fondis» 
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«lu beurre dans une pnële , et y faire cuire dedans les morceaux 
de foie , assaisonnés de sel et poivre , les retourner quand ils sont 
cuits d’un côté, ensuite les retirer , et les mettre cuire avec beur- 
re , persil, ciboule , pointe d'ail ; le tout haché et passé un peu à 
la poele , avec une uincée de farine, v mettre un demi-septier 
de vin blanc , et faire bouillir un instant la salisse. 

FOIE gras. On appelle ainsi ceux des poulardes , chapons, din- 
dons et gros poulets. i.® On peut les faire cuire a la broche , en- 
veloppés de hardes de lard et pannés de mie de pain ; a. 0 en cais- 
se , c’est-à dire, dans du papier graissé d'huile . et on les fait cuire 
dans leur jus avec persil , ciboule , champignons hachés , jus de 
citron ; J.® en ragoût, et de cette sorte : faites-les blanchir , après 
en avoir ôté l’amer , et jettez-les dans l’sau froide ; ensuite mettez 
dans une casserole un peu de lard fondu, des petits champignons , 
des mousserons , quelques tranches de truffes , fines herbes , sel 
et poivre. Remuez le tout sur le fourneau , mouillez- le de jus : 
•étant à demi-cuit , mettez - y les foies , achevez do faire cuire , 
dégraissez bien le ragoût , faites qu’il y ait de la pointe ; mettez 
vos foies dans un plat . et jettez la garniture dessus,. 

FOIE d'antimoine. On appelle ainsi une composition faite avec 
une livre d’antimoine , une livre de salpêtre . que l’on pulvérise 
et que l’on fait bouillir ; ensuite on y met de l’eau , on lave le 
tout , il reste au fond une matière semblable à un verre épais et 
ebscur ; c’est le foie d’antimoine : on le trouve chez les Epiciers: 
il est excellent pour les maladies des bêtes à laines. 

FOIN. On appelle ainsi l’herbe des prés, quand elle est mure. 
Récolte des Foins. 1 .® On fauche les prés en Juin , quand l’herb® 
commence à jaunir , et qu’elle est en graine , par un beau temps. 
a. 0 Lorsqu’il est fauché on doit le laisser faner sur le pré , et le 
remuer de temps en temps avec des fourches : 3.® trois jour* 
après , on le met par rangées , ou sillons , en petits tas : 4-° en 
fait des meules de ces tas : on doit les faire très-hautes et rondes , 
et le laisser quelque temps en cet état , pour qu’en suant , tout!* 
mauvais du foin s’exhale : 5.® le mettre«en bottes sur le pré , et 
le charrier à mesure pour le serrer au grenier , ou au fenil. S’il y 
en avoit de mouillé par quelque pluie , il faudroit auparavant le 
faire sécher : 6.® étant au grenier on doit le couvrir de paille bien 
jeche , pour le garantir de toute humidité ou de mauvaise odeur. 
Le foin bien sec et serré sans pluie , peut se garder deux ans. 

11 y a hien des pays où l’on charrie le foin sans le botteler , et 
se contente de l’entasser dans le fenil , comme des gerbes de 
bled : d’autres , qui sont des pays secs , où on le laisse dans les 
prés même par grosses meules , au milieu desquelles on a planté 
une perche forte qui le soutient. 

Les foins sont de bonne défaite pour toutes les grosses Villes et 
les pays où il y a guerre : celui qui vient par terre est meilleur 

S ué celui de rivière, mais les bottes ensont plus légères. La botts 
e foin doit peser , à Paris , depuis douze jusqu’à quatorze livres 
en verd , depuis la fin de Juin jusqu’à la Snint-Remi , et dix à 
douze livres , depuis la Saint - Remi jusqu’à Pâques , et de Pâ- 
ques à la récolte ."huit à neuf. 

FOLIF. et Alanie ( la ) est une maladie qui fait perdre l’usage 
de la raison , et la mémoire. Remcde : saignez le malade , et lui 
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faites prendre les bains , et nonrri;sez-Ie avec des bouillons de 
poulets , ou du veau et du mouton , pigeons , chapons ; avec de 
la moutarde et du cresson , et ne le contrariez point. 

Autre remede. Faites bouillir du lierre de terre dans du vin 
blanc, jusqu’à ce que l’herbe soit en bouillie ; tirez l’herbe, pas- 
j sez-la bien , gardez le inarc en pelottes : mettez avec la cofature 
autant d’huile d’olive. Faites-les bouillir un demi-quart-d’heürç : 
oignez-en les tempes et le front du malade ; y appliquant le marc 
trempé dans la liqueur : changez cette application de quatre en 
quatre heures , et continuez trois ou quatre jours ril fautavantlui 
faire raser la tête. On peut purger ie malade avec une dragroe 
de pilules d’aloès , mêler de la sauge et de la cannelle dans ce 
qu’on lui donnera à boire. 

Autre Remede : on recommande le suc de lierre terrestre , pris 
a la doze de deux à trois onces ; on vante encore le Uniment fait 
sur la tête du malade avec le même suc. Plusieurs Médecins van- 
. tent comme spécifique l’anagalis à fleur rouge , pris trois fois 1« 
jour en décoction . à la dose de quatre onces. 

FOMENTATION ( la) est un reinedeliquide , qui s’applique 
en diverses parties , suivant les différents cas; elle se compose de 
décoctions déracinés et d’herbes propres aux parties malades : on 
en fait aussi avec le vin , l’oxycrat , le lait , etc. 

FONDEMENT ( chûiedu ) , ou de l’intestin rectum. Remede. 
ingez-vous de temps en temps , et appliquez la fleur de feves 
sur le fondement quand il sortira ; et , quand il sera rentré , te- 
nez-vous un quart d’heure assis à nud sur une planche de noyer 
bien enaude ; ou oignez autour du boyau du jus d’hieble : usez de 
l’herbe d’aigremoine pilée et appliquez , marc et jus. 

INFLAMMATION du fondement ou de l’anus. Remede. Bassinez 
l’anus avec une décoction d’aigremoino et de coq , faites dans l’eau 
et du vinaigre. 

ABCES DO Fondement. Usez du baume de smifrepourle 
guérir promptement, et de peur qu’il ne dégénéré en fistule. 

Tumeurs dures du fondement. Amoliissez-les avec décoction 
ne fleurs rie camomille , feuilles de mauve , de violier, dans de 
l’eau et vin blanc ; puis desséchez-les en appliquant dessus des 
feuilles de marrube blanc , brûlées. 

_ Faites cuire des feuilles de ronce dans du vin à la consomp- 
tion du tiers , et servez-vous de cette décoction pour en fomenter 
les tumeurs. 

Douleurs du Fondement. Oignnz-le de l’huile de lin , 
ou du jaune d'œuf battu et mêlée avec de l’huile rosat : ou faites 
bouillir des pommes dans de l’eau rose; et, étant réduites en - 
pâte, pétiîfif z-'es avec du beurre frais et les appliquez. 

Ulcfr: AU FONDEMENT. Appliquez-y avec de la charpie 
de l’encens pilé at incorporé avec du lait , ou fomentez le siégé 
avec de la décoction de jusquiame faite en lait. 

Fondement qui sort à un cheval. Cet accident arrive ou par 
Une suî'e dé flux de ventre, des hémorroïdes, ou de l’amputa- 
tion de la queue ; celui-ci est le plus dangereux. Remede r frot- 
tez le fondement avec de l’huile rosat : tâchez ensuite de le re- 
snettre ; et si le fondement ne rentre pas , prenez deux onces de 
4a poudre d'écaiilc d’huitre bien brûlée, quatre onces de l’écorce 
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du milieu du bois de frêne toute fraîche , un quarteron de bon 
miel , une demi-livre de pâte de seigle levée ; pilez bien l’écor- 
ce, mêlez la poudre , l’écorce et le miel ; faites un cataplasme du 
tout , applinuez-le à froid ; liez-le sur le fondement , et réi- 
térez toutes les douze heures. 

FONBS aie terre ou biens fonds. Les fonds de terres ou les 
biens fonds sont les seuls biens solides ; toutes les autres especes 
de propriétés ne sont que fictives ; tout l’argent qu’on met dans 
le commerce est pour acheter des fruits de la terre , ou les trans- 
porter d’un pays dans un autre , ou les vendre à ces Concitoyens. 
Bien plus , quelques précautions qu’un pere de famille prenne pour 
bien placer son argent , s’il ne l’emploie pas en acquisition de 
biens fonds , cet argent sera perdu pour ses héritiers à la qua- 
trième génération , au plus tard , et souvent plutfit , car com- 
ment se flatter d'être à l’abri des révolutions qui arrivent dans 
cet espace de temps ? 

Quand on supposeroit qu’une rente pourroit être inaltérable , 
il en résulteront toujours un inconvénient pour les rentiers: c’est 
l’augmentation des denrées : elle peut venir de deux causes di- 
rectement opposées , ou des besoins de l’Etat , ou de l’abondance 
de l’argent dans ce même Etat. Cependant le Rentier voit aug- 
menter sa dépense, et son revenu n’augmente point : ceux , au 
contraire , qui ont acheté des fonds n’ont point ces sortes de re- 
vers a essuyer , il n’ont peut-être eu que quatrepour cent de leur 
argent, mais leur revenu augmente à proportion du prix des den- 
rées. Çes sortes de bien coûtent , il est vrai, beaucoup de soins 
et sont sujets aux manques de récoltes , mais ces accidents ne sont 
que passagers : un Cultivateur entendu , qui sait garder le résidu 
des années abondantes , bien loin de souffrir du manque de ré- 
colte , y gagne souvent par l’augmentation du prix des denrées 
qu’il a accumulées dans sa cave et son grenier. Essai sur l'Admi- 
nistration des Terres. 

FONTAINE. Voyez Source d’Eau. 

FORTIFIANT. Voyej Remede FORTIFIANT. 

FOSSES ( les ) à eau qui sont autour d'une maison de campa- 
gne , ou d’un château , ou d’un jardin , doivent être curés tous 
les dix ans : ces sortes de fossés , quand on a soin de les entre- 
tenir , et qu’on y peut faire entrer des sourds qui les rafraîchis- 
sent , peuvent servir de vivier où l’on peut tenir du poisson pour 
le courant de la maison. 

FOUGERE. Plante célèbre, qui contient beaucoup de sel, 
et des cendres de laquelle on fait du verre et du charbon. Elle 
rfrroît dans les montagnes et dans les bois : il y a la fougere mâle 
et la femelle ; la première a dos feuilles grandes et fort décou- 
pées', et de même que celles de la fougere femelle ; mais elle n’a 
ni branches , nj tiges , ni fleurs, au lieu que la fougere femelle 
en a. On fait usage de cette plante en Médecine. 

. FOUINE. Petit animal sauvage , en forme de marte , qui a 
le poil fauve et noirâtre , fort dommageable aux pigeons, aux 
poules et aux œufs : on les prend avec des traquenards , où l’on 
met pour appât un morceau de poulet crud ou du fruit crud. 

FÔUI.URE ou membre foulé. Remede : détrempez do la 
puu de Bourgogne dans de l’eau-de-ûe, ci failes-ta un em- 
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plâtre sur du cuir : appliquez -le sur le mal ; ou faites une dé- 
coction d’armoise , bassinez-en le mal , et appliquez l’heîbe des- 
sus bien chaudement. 

FOUR. Pour savoir si le four est suffisamment chaud pour 
enfourner le pain , il n’y a qu’à frotter un bâton contre l’àtre , 
et s’il fait de petites étincelles , c’est une marque que le four est 
assez chaud. A l’égard du bois convenable pour chauffer le four , 
il faut observer que les éclats de bois sec sont meilleurs que les 
fagots , et ceux ci sont préférables à d'autre matière quelle qu’ello 
soit. V. Pain. 

FOURBURE , maladie des chevaux. C’est une fluxion ap- 
prochant du rhumatisme , causée pai la suppression d’une grande 
sueur , ensorle que le cheval fourbu ne peut marcher qu’avec 
peine et douleur ; or ce mal peut arriver lorsqu’après un travail 
excessif; on laisse refroidir un cheval , ou qu’on le mené à l’eau. 
Les chevaux qu’on laisse trop long-temps dans l’écurie , et qui 
mangent trop d’avoine , peuvent devenir fourbus j car la four- 
buie est fort souvent accompagnée de gras fondu ; la fourbure la 
plus dangereuse est celle qui est accompagnée de fievre. 

I es chevaux fourbus seulement'du train de devant peuvent se 
guérir facilement ; mais il n’en est pas de même s’ils le sont des 
quatre ïambes , car alors ils ne peuvent avancer ni reculer , et ne 
veulent point manger. 

Dans cette maladie on doit d’abord empêcher que les humeurs 
répandues dans les nerfs des jambes ne tombent sur Jes pieds. 

Remede. Dès que la fourbure ?e fait connoîlre , saignez le 
cheval du col . mêlez dans son sang une chopine d’eau-de-vie ; 
de ce mélange frottez- lui les jambes au-dessous de genouil : fon- 
dez-lui dans les pieds et autour de la couronne de l’huile de 
laurier bien chauae ; faites tenir le tout avec de la filasse et des 
édisses : une demi-heure après , faites-lui avaler deux onces de 
bonne thériaque , quatre onces de sol de tartre en poudre , darrs 
une pinte de vin : on doit le laisser bridé deux heures ; puis 
lui donner un lavement avec deux onces de polycreste; lui don- 
ner à manger du son et de la paille , et réitérer ces rcmedes. Si 
le mal étoit tombé dans les pieds , le meilleur remede est de 
battre les veines dans les pâturons , mais avant que les crois- 
sants soient formés sous la sole , c’est-à-dire , qu’il faut faire des 
incisions de hauhen bas sur toute la couronne , et percer le cuir 
pour faire évacuer l’humeur. 

FOURMIS. Petits insectes qui multiplient beaucoup : il y 
en a de rouges , d’autres noires. On les vante pour leur écono- 
mie. On en trouve une prodigieuse quantité dans tous les trou» 
des vieux chênes. Ces animaux font beaucoup de tort aux ar- 
bres et aux fruits , et on doit travailler, a les détruire le plus 
qu’il est possible , dans tous les endroits où ils pourroient faire 
un dégât considérable. t 

Entre les moyens que les livres d’agriculture ont enseignés 
pour prévenir les dommages que causent les fourmis aux arbres 
et aux plantes , et pour empêcher leur grande multiplication , il 
y en a de nuisibles aux plantes, et d’autres que l’on met en usage 
Inutilement. Le meilleur de tous est de remuer , le plus souvent 
•lu’on peut, la terre où elles sont , en y jettant de l’eau chaud»,' 
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en ôtant les pierres sous lesquelles elles se nichent : on les fait 
encore plus aisément périr en découvrant leurs retraites l’hiver ; 
car elles sont alors engourdies ou endormies , ou foibles ; et on 
hâte leur mort en jettant sur elles de l'eau qui les gele : on fait 
encore la même chose lorsqu’il pleut fortement ; on doit prati- 
quer la même chose à l’égard des grosses fourmis qui font tant 
de tort aux bois , et sur- tout aux chênes. Ainsi , dès qu’on a dé- 
couvert leurs cabanes , il* faut les renverser jusqu’au fondement; 
et , si leur nid n’est pas au pied d'un arbre , on peut le faire périr 
«n jettant dessus une chauderonnée d’eau bouillante. 

FOURRAGE ou nourriture des bestiaux pendant l’hiver et 
à peu de frais. Cè sont , r.® les grosses raves et les gros navets ; 
on doit semer les uns et les autres au mois de Juillet , dans un 
temps un peu humide ; les raves dans des terres légères , et les 
navets dans des terres pesantes : deux livres et demie de graina 
de raves ou de navets suffisent pour ensemencer un arpent : on 
mêle avec cette graine autant de boisseaux de sable de terre qu’il 
faudroit de boisseaux de bled pour ensemencer le terrein , et on 
seme l’un et l’autre sur terre à pleine main comme le bled : aussi- 
tôt après on herse la terre avec une petite herse renversée. Vers 
le mois d’Octobre on roule sur ce terrein une barrique pleine 
d’eau pour abattre les feuilles et pour faire grossir les racines ; 
les raves deviennent grosses comme le bras , et les navets aussi 
gros que des choux , et pesent jusqu’à vingt livres. On les tire 
de terre quand la feuille commence à jaunir , ce qui marque 
qu’elles sont mûres; c’est ordinairement à la fin de Novembre : 
on arrache les feuilles , et on serre ces racines en quelque en- 
droit à couvert de la pluie ; on peut pratiquer une longue claie, 
où elles se conservent fraîches plus de six mois. 

Ces racines et les navets engraissent beaucoup le bétail : les va- 
ches, brebis ou chevres en ont plus de lait. On hache ces racines 
par morceaux avec une petite machine à pilon suspendu , qu’un 
homme fait battre sous ses pieds : on leur en donne une fois le 
jour : et aux femelles le soir , la valeur de deux fois plein un 
chapeau. 

3 ° Le jonc marin , qu’on appelle Lande en bien des endroits : 
il vient dans les landes et les terres les plus stériles ; c’est une 
espece de sain-foin d’hiver. On en trouve les graines dans les lan- 
les , lorsque cette herbe est dans sa maturité : trois pintes suffi- 
sent pour ensemencer un arpent de terre ; on la mêle avec du sa- 
ble , on la seme au printemps , on la herse lorsqu’il est semé, etc. 
Lorsque le jonc est semé dans une bonne terre et humide , il est 
bien plus nourissant : un arpent en vaut deux de pré à foin. Il 
porte une fleur jaune , et commence à fleurir à la fin de l’hiver : 
on le coupe à l’entrée de l’hiver ; dès-lors on en peut donner aur 
bestiaux , et presque toute l’année ; on le leur donne haché ou 
pilé : on en donne aussi aux chevaux. 

3.® Les pois et les feves. 4-° Les grosses pailles : elles servent 
à la nourriture et à la litiere des chevaux , bœufs , vaches : on la 
leur donne par gerbes , sur- tout aux chevaux la nuit et le jour , 
outre leur ordinaire d’avoine : et quand ils l’ont tirée au Tatelier, 
le reste leur sert en litière. Dans les années abondantes en four- * 
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rage, on fait bien d'acheter des bestiaux maigres pour en faire de» 
nourritures et des fumiers. 

On peut vendre même ces sortes de gerbées , lorsqu’on ne peut 
pas consumer en engrais tout le fourrage qu’on dépouille , ce qui 
arrivoit plus communément aux Curés et aux Fermiers des (limes 
qu’a tous autres : on pnuvoit ,au contraire, en acheter, ou même 
louer des dîmes , afin d’avoir plus de fourrages. 

On appelle aussi fourrages toutes Ies*pailles des bleds , les écos- 
ses des vesces , pois , feves , lentilles , lupins , ies foins , sain- 
foins , luzerne , et autres herbes dont on se sert pour la nourri- 
ture des bestiaux , et qu’on leur donne , soit en verd , soit fa- 
nées : il n’étoit pas dfi de dîmes de ces sortes de productions , 
quand elles se consomment en verd ; mais la quantité des terres 
qu’un peut mettre pour produire ces diverses sortes de fourrages,, 
est fixée à deux arpents pour chaque charrue. 

FRAISE de veau. Maniéré de l’accommoder. Prenez une ou 
deux fraises de veaux des plus blanches ; faites-les bouillir ; cou- 
pez-les en deux ; mettez. les dans un pot avec sei , poivre , beau- 
coup de fines herbes , oignons piqués ; un bon morceau de beurre 
frais ; mouillez, les de bon bouillon pour les faire cuire; cela fait, 
mettez deux ou trois rôties de pain dans un plat ; ôtez le bouquet 
et l’oignon ; mettez votre fi aise à sec sur vos rôties . poudrez- la- 
d’un peu de poivre concassé ; d’autres y ajoutent du parmesan 
râpé : mettez un moment votre fraise dans un four pour la gla- 
cer de belle couleur , prenant garde qu’elle ne biùle. On la sert 
pour entrée , ou hors d'œuvre. 

FÇ. AISES et Fraisiors ( les ) viennent d’un arbuste ou plante 
dont les queues rampent presque par terre. Le s fraises sont de- 
plusieurs sortes : la rouge , qui donne le plus , et la blanche. La 
fraise de bois est la meilleure et la plus naturelle ; ainsi , quand 
on en veut transplante^ , on doit préférer le plant tiré des bois 
à celui des jardins. Les fraisiers se multiplient de plant enraci- 
né , c'est-à-dire , qu’on doit prendre les traînasses qui se forment 
en sortant du corps du fraisier , et qui rampent sur terré, ou bien 
on les enleve en motte de bois : elle prennent aisément racine 
et au bout de deux ou trois mois on les transplante. On doit en 
placer trois ou quatre dans dhaque trou qu’on fait avec le plan- 
toir ; on en met quatre rangs sur chaque planche , et cela au 
mois d’Octobro , pour avoir des fraises dans l’année ; on en met 
aussi beaucoup en bordure. Il ne faut ni trop ni trop peu les ar- 
roser , et on doit les labourer et sarcler de temps à autre : on no 
doit laisser k chaque pied que quatre montants des plus forts , et 
trois ou quatre Heurs de celles qui sont le plus près du pied , et 
on pince les autres ; il faut , quand il n’v a plus de fruit , couper 
les vieux montants : si oiy veut avoir beaucoup de fraises , on doit 
lenouvelh’r le plant tous les deux ou trois ans , et no conserver 
que les traînasses qui sont nécessaires au plant. Les fraisiers ai- 
ment une terre légère. 

Four avoir des frai-es hâtives , arrachez dans les bois, et eir 
automne, de jeunes fraisiers , et plantez-lès sur terre fort sevrés ; 
transplantez- les dans des pots l’automne suivante, et pendant 

l’hiver eafuncez-lcs dans une couche chaude. Lorsque la cuuch»- 

t 


Digitized by Google 


i 


F R A 317 

devient brûlante, il faut les en tirer , les mettre ensuite sous des 
cloches , le soleil d’Avril achèvera do les mûrir. 

Pour en avoir de hâtives en pleine lerre, transplantez les frai- 
siers en automne , placez.-les au pied d’un mur bien exposé : au 

Î irintemps retranchez les fleurs <^ui paroissent les dernières ; par 
à , les premiers se fortifient , s’élargissent et donnent des fruits 
plus beaux. Lorsqu'il n’y aura plus de fruits à vos fraisiers , cou- 
pez-en le verd tout près de terre , pour donner plus de vigueur 
aux racines. Un plant de fraisiers rend service trois ans : après 
quoi tous les ans on en détruits un tiers, et on ie renouvelle de 

i ‘ eu ries fraisiers tirés des bois : l’année suivante , on renouvelle 
'autre tiers , et toujours de même. 

FRAIS. O11 entend par frais la dépense et le coût d’un pro- 
cès : il y a des frais qui entrent en taxe et d’autres qui n’y en- 
trent pas. Ceux qui entrent en taxe sont appelles dépens , dont 
on se fait rembourser par celui qui a succombé et a été condamné 
aux dépens : ceux qui n’entrent point en taxe s’appellent faux 
frais. 

FRAMBOISE. Fruit qui vient du framboisier , arbre épi- 
neux , dont les tiges sont garnies de petites épines : on multiplia 
les framboisiers de rejetons qui sortent du pied au printemps , et 
on les replante au printemps suivant en rayons tirés au cordeau , 
dans des planches ou dans des bordures à ‘deux pieds l’un de l’au- 
tre : il faut avoir soin de raccourcir les nouveaux reiettons qui 
sont autour des vtêux pieds, arracher le vieux bois qui est mort , 
et ies labourer trois ou quatre fois l’an : les framboises rouges 
sont meilleures que les blanches. 

FRANC-ALEU. C’étoit un héritage exemptée tous droits sei- 
gneuriaux , qui ne relevoit et ne dépendoit d aucun Seigneur, en 
sorte que le propriétaire n’étoit point tenu de faire la foi à aucun 
Seigneur, ni payer aucun droits ni rentes annuelles ; mais le 
franc-aieu n’exemptoit pas la Justice du Seigneur dans l’étendue 
de la Juridiction duquel il est situé. 

Le franc-aleu noble étoit une terre à laquelle il y avoit Justice 
ouCenshe, ou quelque Fief qui en relev oient. Lu? frauc-aleu rotu- 
rier est un héritage où il n’y avoit ni Justice , ni Fief , ni Censi- 
vesquiendépendoient, et pour lequel il n’étoitdûnicens ni droits. 

FRANC-FIEF ( droitde. ) 11 étoit dû par les roturiers quipos- 
sedoient des Fiefs, mais il n’étoit dû qu’au Roi, quand même les 
fiefs ne seroient pas immédiatement mouvants de la Couronne. 
La raison pour laquelle leRoiexigeoitce droit des Roturiers vient 
de ce que par les I.oix du Royaume ils sont incapables de possé- 
der des fiefs , parce que les fiefs , dans leur première institution , 
n’étoient donnés qu’à la charge et condition de service militaire. 
Ce droit est regardé comme une charge des fruits et de la posses- 
sion ; ainsi , si un roturier jouit d’un fief dont la propriété ap- 
partient à une personne noble , ou , s’il a joui , et qu’il ne jouisse 
plus, parce qu’il avoit acquis , sous la faculté de rachat , 1b droit 
sera toujours dû à proportion du temps qu’aura duré la jouis- 
sance. Par la Déclaration du Roi du 7 Avril 1672 , le Roi accorde 
aux Roturiers la faculté de jouir des fiefs nobles, et les affranchir 
des droits de franc-fief , en payant une année de la juste valeur , 
du revenu des biens nobles. 
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FRANCOLIN. Gibier - plume , excellent à manger. C’est 
l'Attagen des Anciens ; il a la tête et le croupion' tirant sur le 
rouge , l’estomac blanc et noir , le bec et la queue noire ; il ne se 
tient que dans, les lieux élevés : on en voit en Auvergne, et dans 
les Pyrénées ; il y a des gens qui en font autant de cas que du 
faisan. A 

FRELONS. Espece de mouches mauvaises , qui se bâtissent, 
dans des creux d’arbres , des ruches assez semblables à celles des 
abeilles; mais où il n’y a ni miel ni cire : ce ne sont que des 
pellicules de légumes. Pendant l’été elles vont guetter les abeil- 
les . A et piller leurs ruches. 

FRENE. Arbre de futaie. Sa tige est haute et droite , sa 
feuille est pâle et dentelée , son fruit vient en gousse , il est petit 
et semblable au noyau d’amande ; son bois est blanc , tendre et 
flexible ; il sort aux Charrons et Carrossiers. Cet arbre se plaît 
dans les lieux frais et humides : on l’éleve de plant, qu’on prend 
dans les bois ; il ne demande pas beaucoup de culture , et il forma 
une belle et haute tige. Cet arbre produit la manne purgative ; 
on dit que le suc de ses feuilles est un remede contre tout poison 
et contre la morsure du serpent. On lui attribue encore bien d’au- 
tres vertus , comme d’être bon aux hydropiques , d’éclaircir la vue 
et de la fortifier, etc. 

I.c bois de frêne s’emploie pour le charronage et les ouvrage* 
d’artillerie : on en fait des timons de carrossé; on le débite en 
grume de plusieurs grosseurs et longueurs , depuis dix jusqu’à 
dix-huit pieds de long. 

FRICANDEAUX de veau. Piquez avec du petit lard le des- 
sus d’une tranche de rouelle de veaux , épaisse de deux doigts ; 
faites-la blanchir dans l’eau bouillante , et faites-la cuire avec du 
bouillon et un bouquet garni : étant cuite, retirez-la de la casse- 
role, dégraissez la sausse , passez cette sausse dans une autre casse- 
role avec un tamis; faites la réduire sur le feu , et mettez-y votre 
fricandeau pour le faire glacer du côté du lard : servez sous le 
fricandeau le reste de la sausse qui est dans la casserole , et que 
vous détachez avec un peu de coulis. 

Fricandeaux farcis. On doit les faire avec de la noix da 
veau bien mortifiée , couper les fricandeaux épais d’un pouce , 
les fendre d’un bout à l’autre avec un couteau , mais ne les ou- 
vrir que par un bout , farcir chaque ouverture d’une farce faito 
avec du blanc de volaille , un peu de jambon cuit et de lard , 
sel , poivre , iaunes d’œufs cruds , mie de pain trempée dans la 
crème , le tout haché et pilé ; ensuite fermer les fentes du fiican- 
deau avec une brochette , le piquer de menu lard dessus et des- 
sous , le mettre dans une casserole avec bouillon clairet ciboules , 
et le faire mitonner a petit feu pendant une heure ou deux , 
les finir comme un jus de veau , et ôter la brochette qui 
ferme. 

FRICANDEAUX de dindon. Vuidez un dindon bien gras , ôtez 
la peau , levez' les deux cuisses et les deux ailes , piquez-les de 
menu lard , mettez-les dans une casserole , le lard en dessous , 
avec deux cuillerées de bouillon ; assaisonnez- les bien ; faites- 
mitonner à petit feu pendant deux heures ; remuez-lcs souvent, 
de peur qu’ils ne s’attachent; lirez-les dans un plat ; mouillez d’un 


Digitized by Google] 


FRI F R O 519 

pftu de jus ce qui reste dans la casserole ; passez-le par un tamis , 
et iettez-le sur vos fricandeaux. 

FRITURE ( la ) est une maniéré de faire cuire le poisson ou 
autre mets , comme des beignets , dans une poêle avec du beurre 
fondu ou avec de l’huile ? il faut que le beurre ou l’huile soient 
bien chauds . lorsqu’on y met le poisson. 

FROMAGE ( le ) se fait de la partie du lait la plus grossière : 
c’est le caillé du lait séparé du petit lait, qu’on appelle Sérum. 
Le fromage le plus ordinaire se fait avec le lait de vache : on en 
fait aussi de lait de brebis et de chevres, qui est fort délicat. Le 
fromage fait avec le lait non écrémé , est meilleur et plus agréa- 
ble : celui dont on ôte la crème , et le fromage commun. Quan- 
tité de Pays ont leurs fromages particuliers et unemanieie de les 
faire : en général un fromage , pour être bon , doit être gTas , 
pesant , de couleur jaunâtre , la pâte bien liée , d’une tranche 
nette et unie, sans mites ni vers, ni trop vieux , ni trop nou- 
veau. Pour faire les fromages , on doit , i.° faire cailler le lait. 
3. 9 Les saler avec du sel bien grugé ; le lendemain les retourner 
et les saler de l’autre côté, et ainsi alternativement : le cinquième 
jour on met du sel menu par-dessus , et on les retourne tous les 
jours jusqu’à ce qu’ils s’affermissent ; alors on les met sur de la' 
paille fraîche ou dans des cages d'osier , ou sur des planches pro- 
pres , en des endroits tempérés ; ils- se conservent ainsi pendant 
un an et plus , mais il ne faut point les faire sécher précipitam- 
ment pour les manger , on doit les affiner ; ils en sont plus gras 
et plus piquants : on les affines en les mettant à la cave sur des 
planches frottées d’huile ou de vinaigre, et on les trempe dans de 
l’eau salée , et on-les enveloppe de feuilles d’orme. . 

Le fromage est un aliment solide et difficile à digérer, quand on 
en mange trop; mais , en petite quantité , il aide k la digestion : 
il ne doit être ni trop vieux ni trop nouveau. 

FROMAGE bourgeois. Prenez trois chopines de_ lait frais tiré 
de la vache , un demi-septier de bonne crème ; délayez- y deux 
jaunes d’œufs frais ; mettez-y cinq onces de sucre en poudre . et 
un peu d’eau de fleur d’orange ; mêlez le tout ensemble , et le 
faites tiédir dans une terrine sur de la cendre chaude. Mettez-y 
un peu de présure que vous aurez délayée , et l’y mêlez ; faites 
cailler votre lait à petit feu , puis laissez-le refroidir : mettez un 
morceau d’étamine de soie sur un moule k fromage : faites-y 
dégoutter votre caillé l’espace de deux-heures : mettez une as- 
siette ou porcelaine sur le fromage, et renvcrsez-le dedans. 

FROMAGE glacé. Prenez trois chopines de lait , et chopine 
de crème ; mettez-la dans une poêle sur le feu , avec du sucre 
suffisamment , deux zestes de citron coupés en rouelles laissez 
bouillir la crème , et tournez-le jusqu’à ce qu’elle commence k 
s’épaissir. Versez-la dans un plat d’argent ; lorsqu’elle commence 
k se refroidir , versez-la dans un moule de fer-blanc ; mettez le 
moule dans un baquet plein de glace ; couvrez le moule dessus 
et dessous de glace ; le fromage étant glacé , faites chauffer de 
l’eau dans une poêle , mettez-y le moule un moment pour déta- 
cher le fromage ; dressez-le sur une assiette. 

FROMAGE k l’Italienne. Prenez une chopine de bonne crè- 
me , mettez-y deux pincées de gomme adragan en poudre, deux 
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zestes de citron : fouettez le tout ensemble dans une terrine ; que 
le tout soit lié et épais : mettez, le dans un panier d’osier, garni 
d’un linge blanc ; taissez-le égoutter une heure , et dressez-le sur 
une assiette avec du sucre en poudre dessus. 

FROMENT. En France on donne le nom général de froment 
aux grains qui naissent dans un épi , comme le bled et le seigle 
et ceiui de légume à ceux qui sont renfermés dans une écosse, ou 
tonte autre espece d’étui. Cependant il y a des endroits où l’on 
ne met par l’orge et l'avoine au nombre des froments ; on les ap- 
pelle ordinairement les Mars , parce que ce mois est la saison où 
l’on commence à les semer ; mais le bled , à qui on donne par 
excellence le nom de froment , est une semence presque cylin- 
drique , moussue par les deux bouts . lisse, polie , convexe d’un 
côté , et marquée d’un sillon de l’autre. Le meilleur froment est 
cclui qui est pesant , compacte, bien mûr . bien doré . ni trop 
ancien ni trop nouveau : il doit être sec , conservant néanmoins 
une sorte de fraîcheur , que les Marchands appellent avoir de la 
main où de l’amitié. y „ 

Les Cultivajeurs entendus exigent encore que le grain soit uni 
à la superficie , c’est-à-dire , qu’il ne soit point échaudé ; que sa 
couleur soit d’un jaune clair et brillant ; car , s’il est d’un blanc 
mat, il jugent que le grain a été mouillé ; s’il est d’un jaune fon- 
cé, ils disent qu’il est glacé ; mais ce dernier défaut n’est pas con- 
sidérable , car les grains glacés germent fort bien, ils fournissent 
de bonne farine , font de bon pain. M. du Hamel croit néanmoins 
que la farine de ces grains ne boit pas autant d’eau lorsqu'on la 
met en pâte , que celle des grains parfaits. Le froment a épis 
blancs est le plus estimé, c’est celui qu’on cultive communément 
en France dans les bonnes terres ; il fait d excellent pain : celui 
qui n’est point barbu rend plus de farine que celui qui l’est. 

Les années trop sechos ou trop humides sont contraires au fro- 
ment ; les années seches le rendent maigre ou rôti ; les autres la 
font grossir et lui donnent du poids ; mais l’eau qui s’y est intro- 
duite en ôte toute la force, et souvent le fait germer ; ainsi l’an- 
née trop seche diminue la quantité , mais fait peu de tort à la 
qualité ; et l’année trop humide est préjudiciable à la qualité et 
non à là quantité : cette différence des bieds qui ont été nourri* 
de sécheresse ou d’humidité , se reconnaît à la farine par le plus 
ou le moins d’eau qu’elle prend en là pétrissant. On reconnôit 
encore la bonté du bled par le nombre de pains qu’il rend ; ainsi 
les pains qui sont faits d’un bled bien nourris e.t venu dans un bon 
terroir , sont plus gros et plus pesants , parce qu’il faut moins 
d’eau pour pétrir la farine, qu’il n’en faudroit pour les bleds d’u- 
ne qualité inférieure. 

11 n’y a point de contrée plus fertile en toute espece de fro- 
ment que la France ; et dans la France , que toutes les Provinces 
qui environnent Paris. Entr’autre l’Isle de France , la Brie, la 
Hnrepoix, la Beauce et le Vexin. 

11 est défendu aux Laboureurs , par les Reglements de 1 Etat 
sur ce sujet , de vendre leur bled en verd , c’esf-à-dive , avant la 
récolte ; les acheteurs sont condamnés à l’amende et les grains 
confisqués. 11 est encore défendu à toutes personnes de garderplus 
de deux ans leurs bleds dans leurs greniers ôu autres lieux, si ce 
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n’est pour 1» provision de leur maison , sous peine d’amendfou 
de confiscation des grains ; et les Officiers de Police peuvent 
faire , en cas de besoin , ouvfir les greniers en tous temps. 

Le froment réussit bien dans les terres où l’on a élevé de» 
navets , parce qu’on seme ceux-ci dans une terre bien labourée , 
et qu’on les laboure encore pendant qu’ils croissent ; d’ailleurs , 
les navets épuisent peu la terre , quand on ne les laisse pas 
monter en graine ; mais il ne réussit pas dans une terre où il y a 
eu du sainfoin , parce que cette terre n’a point été labourée 
depuis neuf à dix ans , et qu’elle ne seroit pas assez remuée par 
un ou deux labours qu’on lui donneroit ; aussi y seme-t-on ordi- 
nairement de l’avoine. 

Au reste . il est; possible de se procurer tous les ans une bonne 
récolte de froment dans une même terre ; mais il faut pour cela 
multiplier les labours , et arracher lrs mauvaiseg herbes. 

CULTURE du froment suivant la méthode ordinaire. C'est après 
la moisson de l’avoine que commence l’année de repus ou de 
jachere , pendant laquelle on prépare la terre (où étoit l’avoine) 
pour recevoir le froment l’année suivante. 

Le premier labour consiste à retourner le chaume d’avoine , et 
a former un guéret de cette piece de terre. Les Fermiers ap- 
pellent ce labour guireter ; il se fait après les semailles ordinaires 
des bleds , et avant les gelées de l’hiver ; on doit piquer bien 
avant dans la terre. 

Le second labour se fait à la Saint-Jean ; on l’appelle biner : 
ce doit être dans un temps où la terre n’est ni trop seche ni trop 
humide. 

Le troisième et dernier labour se fait aussi-tdt après la moisson , 
et après on seme. 

Dans les terres légères’ on ne laboure pas profondément , mal* 
on donne jusqu’à cinq labours ; le premier , avant les semailles ; 
le second , vers Noël ; le troisième , au Printemps ; le quatrième , 
à la moisson. 

Dans les. terres fortes on ne fait que trois labours. Les Fermier» 
qui sont à leur aise .donnent quelquefois un labour de plus à leurs 
terres dans les années où l’herbe pousse avec vigueur. Vi FUMIER. 

Cuiture du froment suivant la nouvelle méthode de M. du 
Hamel , sur laquelle il y a un nombre infini d’expériences. Voyez 
d’abord Semailles. 

Pour préparer la terre , il faut la labourer par planches; et les 
sillons qui séparent les planches doivent être à cinq pieds les 
uns des autrqs , et à des distances égales, observant de relever 
le milieu des planches à proportion que la terre a plus de fond ; 
de cette maniéré il reste, pour la largeur des. plates- bandes , 
quatre pieds et quelques pouces. 

2 ° Quand on laboure une terre qui a été en froment , dan* 
l’intention d’y en remettre une seconde année , il faut bien ré- 
lever les planches sans toucher aux rangée* qui ont porté du 
froment; car, si on mêloit le chaume avec la terre, on ne pourroit 
semer avec le nouveau semoir , ni labourer près des rangées du 
bled, sans courir risque d’en arracher beaucoup de pieds. Ainsi , 
il faut mettre les nouvelles rangées de froment aux endroits où 
•toient les sillons entre les planches , ou au milieu des plates- 
Tonte /. X* 
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bdlïdes , et avoir soin d’approfondir le sillon par Un trait très» 
profond, afin qu’il se trouve plus de guéret sous le frementj 
ensuite on remplit ce sillon , et on forme au-dessus la partie 
la plus élevée de la planche, en épargnant les endroits ou il y a 
du chaume, qu’on ne détruit qu’au premier labour qu’on donna 
aux plates-bandes. Suivant cette méthode , il reste deux petits 
sillorfs dans chaque intervalle, outre le' chaume et le froment 
qû’on vient de semer ; mais les sillons doivent être à une cer- 
taine distance des rangées de froment, pour que la terra des 
planches n’écroule pas dans les sillons. 

3.° On doit éviter de labourer lorsque la terre est trop 
humide ; le temps le plus sec est le meilleur : cependant les 
labours ne laissent pas d’être bons lorsque la terre ne forma 
point de mortier. 

La terre étant bien préparée, on fait passer la herse deux fois 
par le même endroit, observant de faire marcher les chevaux 
dans les sillons. 

Les terres légères peuvent être semées d’avoine , après la mois- 
son, mais les terres fortes doivent l’être à la fin d’Octobre ; car 
il est avantageux de les semer de bonne heure , parce que , 
suivant cette nouvelle méthode , ils mûrissent plus tard. 

En général , on doit mettre un peu plus de semence dans les 
terres légères, et l’y enterrer davantage ( c’est-à-dire, à trois 
pouces de profondeur) que dans les fortes , auxquelles un demi- 
pouce de terre suffit. 

On peut semer trois rangées de froment sur chaque planche, 
et même quatre dans les bonnes terres qui ne sont point sujettes 
à produire de mauvaises herbes, à sept à huit pouces de distança 
les unes des autres , avec le plus d’égalité qu’il est possible. 

Si on fait usage du nouveau semoir, on épargnera près de* 
trois quarts de la semence ; car il ne faut que deux boisseaux 
de Paris pour ensemencer un acre de terre qui, communément, 
contient 160 perches quarrées , c’est-à-dire , 60 perches do 
plus que l’aipent ; au lieu qu’on seme en Brie six à huit 
boisseaux par arpent. 

Quand on seme le froment , il faut que la terre soit un 
peu humide. 

On donne le premier labour aux plates-bandes , lorsque la 
froment a poussé quatr’e ou cinq feuilles ; c’est-à-dire, qu’on 
remplit les grands sillons , et on en forme de petits pour servir 
à égoutter les eaux; mais ils ne doivent pas être trop près de* 
rangées; ce labour d’hiver donne de la vigueur aux jeunes plantes. 
On donne le second labour après que les grands froids sont 
passés : on le fait en remplissant les siîltms, et renversant la terra 
du côté des rangées , et par ce labour on forme un nouveau 
grand sillon au milieu de? plates-bandes: on doit mettre le» 
fumiers auprès de la superficie de la terré. 

Depuis le Printemps jusqu’à la récolte , on donne plnsieur* 
labours , selon les circonstances , comme quand la terre est 
maigre, ou qu’elle produit beaucoup d’herbes . ou que celle de* 
plates-bandes est endurcie : on doit labourer fort profondément 
auprès des plantes , quand elles sont petites : mais on doit s’abs- 
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tenir de labourer lorsque las terres sont fort 'humides , sur- tout 
«elles nui sont fortes. 

En été , deux labours sont suffisants: l’un, quand le bled monta 
en tuyau ( il fait que chaque tuyau porte son épi ) ; l’autre . quand 
le grain se forme : on le fait en renversant la terre dn côté des 
rangées de froment , et en augmentant le sillon du milieu : co 
labour rend les épis longs et .bien chargés. 

Par le moyen de cette nouvelle culture, on voit souvent un seul 
E tain produire trente et quarante tuyaux ; au lieu qu’en suivant la 
culture ordinaire , il n'en auroit produit que deux oq trois. En 
un mot , l’ Auteur de cette nouvelle méthode dit expressément 
qu’on peut compter que si un grain, suivant la culture ordinaire , 
en produit dix , un grain , suivant sa culture , en produira cent , 
et que la récolte d’une même étendue de terrein sera double par 
le nombre de gros tuyaux, par la longueur des épis , par la grosseur 
et la quantité des grains; enfin, que sa méthode produit tous ces 
avantages sans augmenter la dépense , puisqu’à chaque labour on' 
ne remue que les deux tiers de la terre, et qu’on emploie moins 
de fumier que selon la culture ordinaire. 

Exemple de la nouvelle culture sur une étendue d’un arpent 
à cent perches pour arpent , et vingt-deux pieds pour perche. 
i.° Lorsqu’on seine , on doit laisser au bord de la piece dette 
pieds de terre sans la semer , ensuite semer trois rangées da 
froment qui occupent deux pieds de largeur ; puis on laissa 
quatre pieds de terre sans y mettre de semence : ensuite on 
doit semer encore trois rangées de froment dans le milieu , 
et on continue ainsi dans toute l'étendue de l’arpent. On na 
seme les grains dans les rangées qu’à quatre , cinq ou six pouces 
ies uns des autres ; sur quoi il faut remarquerque deux boisseaux 
ou quarante-deux livres do froment chauté , c’est-à-dire , p issé 
dans l’eau de chaux, sont suffisants pour ensemencer un arpent , 
et que par là on épargne dix boisseaux, que l’on mettroit en teira 
en semant à l'ordinaire un arpent, a. 0 On visite les rangées au 
Printemps, et l’on fait arracher les pieds de froment qui sont plu* 
près les uns des autres que de quatre, cinq à six pouces ; on 
donne aux plates-bandes le premier labour. Le froment devient 
d’un verd très foncé , il pousse de grandes feuilles, il étale 
beaucoup; ensorte que vers la mi-Mai il arrive souvent qu’on ne 
voit plus la terre entre les rangées, et que, quand le froment des 
rangées commence a monter en tuyau, il a presque une fois plus - 
de hauteur que celui qui est semé selon la méthode ordinaire. On 
voit enfin que dans les rangées chaque grain a produit depuis 
douze jusqu’à vingt tuyaux , capables de produire de gros épis. 
3 .° Lorsque le froment des rangées est en épis, on lui donne la 
troisième labour, il continue de s’élever beaucoup en épiant, il 
fleurit et défleurit fort bien ; et , s’il survient des chaleurs vives, 
il jaunit et mûrit subitement. 

_ On a éprouvé, par diverses expériences, qu’un arpent ainsi cul- 
tivé, a produit 70 boisseaux de gros forment. 11 est vrai qu’un 
pareil arpent cultivé selon la méthode ordinaire , peut en pro- 
duire 98 , comme on en a fait l'expérience ; ce qui est 28 bois- 
seaux de plus que les rangées ; mais il faut remarquer qu'on n’a 
employé que deux boisseaux de froment pour. ensemencer le* 
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trempez-les dans les blancs d’œufs battus; marinez-les un peu 
dans vos mains . pour qu’il n’y reste pas tant de blanc d’œuf ; 
jettcz-les dans du sucre eu poudre fine, que vous aurez fait 
chauffer sur la cendre chaude dans un plat d’argent ; retournez 
bien le fruit dedans , et dressez le dans des porcelaines. 

Culture des fruits ; on ne doit les cueillir qu'au point de leur 
maturité. Les fruits d’Eté se cueillent plutôt que ceux d’Au- 
tomne , et ceux (l’Automne plutôt que ceux d’Hiver. Onconnoît 
la maturité des fruits rouges à la couleur, et celle des pêches et 
des abricots , lorsqu’en les tâtant doucement auprès de la queue , 
Ils obéissent sous le pouce : alors il faut les détacher de l’arbre , 
mais fort doucement. A l’égard du brugnon, de la pêche violette 
et du pavie , on ne les doit cueillir que lorsqu'ils se détachent 
d’eux- mêmes : on cueille les fruits d’ Automne et d'Hiver vers le 
milieu de Septembre , lorsque l’année a été chaude et seche ; le» 
poires d'Hiver et les pommes, à la mi-Octobre ; mais !e bon 
chrétien d'Hiver plus tard. , 

Si Septembre et Octobre sont froids et humides , ils faut cupillir 
les poires plus tard. En quelque saison qu'on les cueille , il faut 
pour cela choisir de beaux jours. Lorsque les fruits sont cueillis, 
on les porte à la fruiterie : les poires d’Automne , comme beurré , I 
sucre verd et autres , y acquièrent une parfaite maturité ; on connoît 
qu’elles sont mûres lorsqu’elles obéissent un peu en les tatant. 

A l'égard des fruits qu’on veut garder secs , si ce sont des ce- 
rises, on doit faire choix des plus grosses , les ranger à côté l’une 
de l’autre sur des claies , et les mettre dans un four dont on 
vient de tirer le pain , on les y laisse tant qu’il conserve sa 
chaleur , puis on les retire pour les retourner , et on les remet 
encore une fois au four, après quoi on les serre en lieu propre et 
sec: on fait de même pour les prunes , abricots et pêches, après 
en avoir fait sortir doucement le noyau par le côté de la queue t 
on peut faire ainsi des pruneaux de presque toutes les prunes. A 
l’égard des poires , il faut , avant de les mettre au four, les peler 
et les faire amollir dans l’eau bouillante. Pour les pommes , on 
ne les pelé point , on en ôte seulement le trognon : quant aux 
signes . on ne doit cueillir que celles qui sont au point de leur 
maturité, et qui ont à l’œil une larme de sirop : on les met sur le 
côté dans une corbeille garnie de feuilles ; on peut aussi les faire 
sécher au four: en ce cas, il ne faut les cueillir ni trop vertes , 
ni trop mûres. 

MOYEN de recueillir tous les ans d’excellents fruits. Otez de vos 
plus beaux arbres à fruit toute la terre qu’ils avoient autour d’eux 
et sur leurs racines, à la profondeur d’un pied en certains endroits, 
et de neuf à dix pôuces seulement dans d’autres , selon que leurs 
racines sont plus ou moins enfoncées. Faites cette distance de 
douze pieds de l’arbre de tous côtés : à la place de la terre enlevée, 
mettez-en d’antre de bonne qualité , et qui n’ait rien produit de 
plus d’un an : pratiquez cette méthode tous les ans au mois d’Oc- 
tobre , et vous aurez toujours d’excellent fruit en abondance.. Un 
Cultivateur qui a fait part de cette méthode , assure en avoir fait 
nne heureuse expérience depuis plusieurs années. 

Cette découverte intéressante doit faire conclure, t.° qu’on ne 
devreit jamais cultiver ni laisser croître aucune plante au pied 
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des arbres à fruits , parce qu’elles ne font qu'appauvrir le terrent } 
4.® qu’on doit avoir à sa portée une bonne terre à pouvais 
substituer, au lieu de celle qu’on- ôtera du pied des arbres. 
L’Auteur de cette méthode prétend qu’en faisant ce changement 
seulement tous les trois ans , les arbres donneront tou ; ours de 
bonnes récoltes , mais il conseille d’élever les arbres en buissons 
ou en forme de vases , parce que c’est la meilleure de toutes les 
méthodes pour donner de l'air aux fruits; il veut avec cela un 
terrein un peu pierreux , et d’une certaine profondeur , et qu'on 
l’art ose de temps en-temps. 

i MOYEN de conserver long- temps les beaux fruits à queue. 
9.° On doit choisir sur l’arbre les plus parfaits, les cueillir sur les 
deux heures après-midi, par un beau temps, et rie pas y toucher 
des doigts : pour cet effet , ou passe entie le fruit et l’œil , où tient 
la queue, un fil que l’on noue a double nœud , et avec des ciseaux 
on coupe la queue au-dessus du nœud. a.° Le fruit étant détaché 
et posé dans un cornet de papier, la queue en haut, on doit faire 
tomber une goutte de cire d’Espagne sur le bout coupé de la 
queue , et faire passer le fil par l’ouverture de la pointe du papier, 
«n sorte que le fruit demeure suspendu dans le cornet r on ferme 
la pointe du cornet avec de la cire molle ; on doit en faire autant 
pour la tête ou grande ouverture, et de maniéré que l’air ne 
puisse v entrer : on suspend ensuite le fil au moyen d’une boucle, 
a un clou attaché a des solives, et dans un lieu sec et tempéré t 
le fruit ainsi suspendu , et ne touchant à rien, se conserve sain 
et entier, jusqu’à rieux ou trois ans. Voyeç RatîIN. 

Les fruits , dès qu’ils sont séparés du tonds , sont mobiliers ; au 
lieu que tant qu’ils sont pendus par les racines, ils sont réputé* 
immeubles ; mais le bois coupé , le bled , foin ou grain fauché , 
supposé qu’il soit encore sur le champ et non transmis , est ré- 
puté meuble. 

FRUITERIE. Lieu où l’on serre les fruits. Ce doit être lin 
lieu sec, ni trop froid ni trop humide , où les fenêtres soient 
tournées au midi, fermées exactement avec doubles portes et de 
bons rideaux : l’usage le plus ordinaire est de mettre les fruits sur 
ries tablettes sans qu’ils sé touchent , la queue en haut : on met les 
poires sur le côté. La mousse du pied des arbres , séchée au soleil 
et battue , est ce qu’il y a de mieux pour poser le fruit dessus, et 
l’empêcher de contracter aucun mauvais goût; c'est une honne 
méthode que d'envelopper les belles poires dans une feuille de 
gros papier , qu’on tord et qu’on replie sur la queue du fruit , et 
de les ranger ensuite sur des claies. On doit visiter souvent la. - 
Fruiterie, et de temps-en-temps luidonner de l’air. 

FUMAGE, temps et maniéré de fumer les terres. On doit 
fumer les terres depuis le commencement de Novembre jusqu’à 
Ja fin de Mars, qui sont le* mois de l'année les plus humides- 
On prend ordinairement pour charrier le fumier sur les terres la- 
bourables , le temps de l’Hiver après les semailles , et l’Eté avant 
la récolte : on doit le disposer d’abord par petites parties ; et , 
lorsqu’on est prêt a donner le dernier labour et a semer, on 1» 
répand sur la terre , et on l’y enterre de façon qu’il n’en paroît 
presque rien au dehors, ce qu’on fait par un bon labour. A l’égant 
rie 1a quantité, le* Conuoisseuro sont d’avis -qu'il faut dix-huis 
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tomtiereaax pour un arpent 'le terre , quand il est en pleine cam- 
pagne , et vingt-quatre quand il est sur une colline , ce qu’il y a 
de certain, c’est qu’it u’en faut ni trop ni trop peu , et qu’il faut 
plus de, fumier aux icrreshumidesqu’hux autres. 

FUMÉE. Miiyen de l’empêcher. Kim-f CHEMINÉES. 

FUMc.TER.Rh. Plante un peu amère , dont les tiges sont quar- 
rées, dont les feuilles sont molles et de couleur tirant sur le gris. 

-Cette plante est fort commune; elle est fort bonne pour faire 
sortir ia rougeole, la petite-vérole; on l'emploie aussi contre le 
scorbut , les affections hypocondriaques. On en fait des prépa- 
rations excellentes : la poudre de Fumeterre ouvre le ventre et 
débouche les viscères. 

FUMIER (le) est connu pour être l’amendement ordinaire des 
terres. Il y en a de différentes sortes; les uns conviennent à une 
certaine terre, et le- autres a une autre. 

Le fumier de vache est gras et rafraichissant , il convient aux 
terres sèches, maigres et sablonneuses ; on doit le mê’er avec ces 
sortes de terres , et on choisit pour cela un temps sombre ; on doit 
l’enterrer avant l’Hiver, afin qu’il conserve sa chaleur. 

Celui de mouton est fort chaud et a beaucoup de sels , il est 
bon pour les terres froides et maigres. • 

Celoidechevalalesmêmesqualités.mais il n’est pas gras comme» 
las précédents : il est propre pour les terres labourables, principa- 
lement celles qui sont fortes et humides , et polir les potagers , 
mais non pour les arbres; on doit l’employer de bonne heure. 

Ceux de mulet et d’âne sont à peu-piès de la même nature. 

Celui de pigeon est le plus chaud de tous: il est propre aux. 
terres humides et aux vieux arbres , mais on doit le mêler avec 
d’autres , ou le laisser ietter son feu ; car i I brû leri ût les semences. 

Celui de cochon est froid et le moins estimé de tous ; mais , 
mêlé avec d’autres, on l’emploie pour les terres brûlantes et aux 
arbres qui ont ja^ni par trop de secheresse. 

Les boues des rues et des grands chemins, après qu’on les a fait 
sécher par tas, font un grand bien au pied des arbres , ainsi qu’aux 
fonds des terres usées ; il en est de même des cendres, sur tout pour 
les figuiers. a. Q Les gazons brûlés avec toutes sortes de mauvaises 
herbes. 3.® Les terres neuves, et particuliérement celles qui tou- 
chent a la surface, sont e*ccllentes pour amender celles qui sont 
Usées. 

Au reste, les fumiers qui ne valent rien pour les jardins, sont 
les curures de colombier et de poulailler ; le fumier de porcs , les 
excréments des animaux aquatiques , ceux des lapins , et ceux de 
l'homme. En général les fumiers les plus pourris , comme de la 
troisième année , sont les meilleurs ; mais on ne doit pas les mettre 
pourrir dans un endroit où il y a de la pente , de peur que l’eau qui 
y tombe n'emporte tout le sel du fumier et le meilleur de sasubs- 
tance , et il ne faut pas l’enterrer trop dans la terre. 

Lorsqu’on veut fumer amplement pour corriger le défaut d’un 
fonds , on ne doit pas mettic le fumier au fond des tranchées ; mais 
Il faut le répandre au haut du talùt qui se fait par les terres que l'on 
jette a mesure que l’on fait le tranchées , et par la le fumier se 
trouve mêlé, dans la terre. C’est ainsi qu'on doit fumer, tant las 
«tuarrés pour les potagers, que les tranchées pour les espaliers. 
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On doit mettre le fumier qu’on tire de dessous les bestiaux , à 
eoté'des écuries et des étables, dans un trou creusé sur une terra 
ferme, qui ne boive point l’humidité ni les eaux , sans quoi il 
gerineroit des graines : on doit sur-tout l’éloigner des puits et de* 
mares , autant qu’il se peut. 

On ne doit point employer de fumier, qu’il ne soit bien fait , 
c’est-à-dire, que les pailles ne soient entièrement corrompues 
par la fiente et l’urine des bestiaux ; on ne doit pas non plus 
l’employer dans les terres trop chaud , sortant de l’écurie. 

Toutes les terres n’ont pas également besoin de fumier : 
celles qui sont froides et humides en demandent davantage 
que les chaudes. En général , l'exces du fumier est dan- 
gereux : mais, h l’égard des gros légumes, il l’est rarement ; 
ainsi , on doit mettre une hottée de fumier sur la longueur 
du talut , qui est d’une toise, l.e meilleur temps pour fumer 
est l’Automne ou même le Printemps , mais jamais l’Eté. 

Moyens d’améliorer les fumiers. i.° Comme le fumier des 
> chevaux est fort sec et chaud , et qu’il sc brûle plutôt que da 
se pourrir , après l’avoir mis en tas , on n’a qu’à l’arroser le 
plus souvent que l’on peut avec de l’eau de savon que les 
femmes jettent ordinairement , et on en pourra fumer . sans 
beaucoup de frais , les montagnes chaudes ; car ce fumier 
change de nature et devient gras. 

a. a A l’egard de la fiente des parcs des brebis , pour la rendra 
plus durable , il faut , lorsqu’on transporte les claies d'un endroit 
à l’autre , faire répandre sur la terre de la paille coupée de six ou 
huit pouces de longueur , et y faire coucher le bétail ; la graissa 
de ce fumier s’incorporant dans la paille vide fera durer le fumier 
jusqu’à trois ans de temps. 

3.° Il est bon de répandre le fumier de brebis dans les étable* 
de bœufs et de vaches ; car ce fumier perdant ainsi sa chaleur 
surabondante, il en résulte un excellent mélange , pour toute* 
les terres humides ou sèches. 

4-° On ne doit jamais faire les fosses de fumier trop pro- 
fondes dans les basses - cours , à moins qu’on n’y puisse 
pratiquer quelques saignées pour écouler les eaux amassées 
par les pluies , parce que les eaux venant à croupir , for- 
meroient un fumier aigre , ou l’onVerroit croître de mau- 
vaises herbes, capables d’étouffer le grain. On doit sur-tout 
observer que les terres aiment le changement de fumier 
d’année en année , et que par cette méthode de faire_ suc- 
céder un engrais à l’autre , les fruits de la terre en général 
viennent beaucoup mieux. 

Dprnicre observation sur l’usage des fumiers. On ne doit jamai* 
* employer les fumiers d’étable qu’ils n’aient eu le temps de fer- 
menter et de pourrir; car ils empêchent la végétation plutôt 
que de la faciliter , surtout lorsqu’ils sont enfouis dans la terre 
au sortir des étables, et immédiatement avant que l’on seme le 
bled ou autres grains ; leur chaleur est capable du brûler les ra- 
eînes du bled , ou du moins la graine des mauvaises herbes, dont 
le fumier non pourri est plein , végété , et peut remplir le bled de 
saletés. Cependant , si on est sûr que ce fumier soit exempt de mau- 
, vaiscs herbes, on peut le répandre sur le bled ou sur le seigle 
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dans le mois de Février; alors il peut être utile et faciliter la 
poussa du bled dans un temps sec. li y a des personnes qui font 
mettre tout le fumier de leurs écuries sous des hangards . et qui 
y font porter toutes les urines de la maison , et toutes les e^ur 
de savonnage ; ensuite ils font porter ce fumier, en Janvier, sur 
le bled verd . et le répandent également. 

FURKT. Petit animal de couleur tirant entre le blanc et le 
jaune ; il a le ventre blanc , les yeux rouges , et est assez s cm-' 
blable à une bellette : il fait la guerre aux autres animaux , sur- 
tout aux lapins , qu’il attaque avec hardiesse. On les apprivoise 
facilement ; on les nourrit avec du lait de vache, dans de petit* 
coffres, où ils passent la plupart du temps à dormir. Voye^ Lapins, 
Chasse aux Lapins. 

FUSAIN , sorte d’arbrisseau de la figure du grenadier. 11 vient 
dans les haies et dans les bois : son bois est pâle et léger : il poussa 
en Avril des fleurs semblables aux violettes blanches , et qui ont 
une odeur désagréable ; son fruit est rouge et partagé en quatre : 
«n l’appelle bonnet de Prêtre. On prétend qu’il est purgatif, et 
que mis en poudre il fait mourir les poux : on fait de son buis de 
grosses lardoires et des fuseaux. 

FUSIL. Le fusil pour la chasse doit avoir trois pieds et demi 
de longueur , si l’on chasse à cheval ; si c’est à pied . il en doit 
avoir quatre : la poudre doit être faite en Fté, et conservée dan* 
des vaisseaux de cuivre ou des barrils de bois. 

On doit proportionner la charge de poudre au fusil qu’on 
porte . et se servir du plomb convenable au gibier qu’on 
veut chasser. 

•Pour tirer aux oies et aux grues, les fusils doivent être faits 
exprès et beaucoup plus longs que les autres : on met une onca 
de balle , et de la poudre une charge convenable au canon. 

Pour les lievres , lapins et renards , on use de la dragée qui 
entre trois à trois de calibre dans un canon de fusil ; pour le* 
canards, de celle qui entre quatre à quatre. 

Pour les sarcelles, les pluviers, les ramiers pt autres oiseaux de 
menue taille , on use do la plus menue dragée avec de la larme. 

Si le gibier est en monceau , il faut charger à un lit : s’il est 
posé en longue file , on charge à deux lits : cette charge en abat 
un bien plus grand nombre. • 

Afin de n’y point être trompé , on a une mesure de fer blanc , 
qui tient juste la charge convenable. 

Pour les bêtes fauves , on a coutume de charger de doux balle* 
égales, jointes avec un fil d’archal, ce qu’on appelle balle famée: 
elle fait une grande ouverture. 

Quand on a tiré , il faut avoir soin de recharger au^si-tôt , 
parce que , si on est long temps , le canon devient humide , et 
empêche la poudre de couler au fond du fusil , d’ou vient qu’elle 
ne fait que siffler , et prend feu lentement. 

Un tireur doit toujours gagner le vent , et n’aller pas droit à la 
chasse , mais passer à côté et à une grande distance : et , 
quand il est vis-à-vis son gibier, il doit passer outre : ensuite on 
commence à s’en approcher en tournant, jusqu’à ce qu’on soit à 
.portée de le tirer: cette manœuvre lui élu la méfiance. V. Affit, 
et Poudre a tirer. 

t - * 
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FUTAIE. On donne ce nom aux arbres que l’on a laisse croître 
au delà de quarante ans , et qui n'ont jamais été coupés en vente 
comme les taillis. 

FU\ fc. On appelle ainsi des colombiers , qui n’ont des boulins 
ou niches que dans le haut , élevés sur quatre piliers , ou cons- 
truis sur les maisons : ceux qui n’ont pas droit de Colombie! 
peuv eut avoir des t’uyes. 


G 

GaBF.LLF. On entend par ce terme l'imposition qui est sur 

le sel : on distingue les Gabelles engratides et petites : les grandes 
Gabelles sont les Provincesoù le sel se distribue au plus haut prix» 
comme les Généralités de Paris , Orléans, etc. Les petites sont le* 
Provinces mi le sel est plus de la moitié moins cher, comme la 
Lyonnois, le Languedoc, la Provence, etc llyades Provinces or» 
la vente du sel est libre , et dans d’autres elle est forcée. Voyeç Sel. 

G AGE ou nantissement. C’est le meuble qui est donné au Créan- 
cier pour sûreté de sa dette jusqu’au parfait paiement. Ce terme 
s’entend des choses im «biliaires, de même que l'h vpolheque s’entend 
des immeubles : le gage doit être énoncé dans l’obligation , et Pacte 
du prêt passé devant Notaire avec minuté. 

1! n’est pas permis a un Créancier faute de paiement, de vendra 
le page , de son autorité privée ; il faut qu’il fasse assignersonDé- 
'j biti-ur , pour voir dire que, fauté de paiement , ii sera procédé à la 
vente de la chose donnée en gage. 

GAGNAGES. On appelle ainsi les endroits où les cerfe vont 
viander, c’est à dire, manger. Voye^ Cerf. 

- GALE , infection de la peau, qui cause une grande déman- 
geaison. Elle vient d’une bile échauffée: il est à propos de saigner 
et purger le malade avant de faire usage des remedes. Ensuite , 
prenez d.eux onces de fleurs de soufre en poudre , quatre once* 
de beurre frais, et demi-dragme de gingembre en poudre , faites 
un Uniment du tout. 

Pilez la racine de coule vrée .faites- la cuire avec du sain- doux 
. de porc ; frottez- en la gale et la rogne. 

Lavez les membres galeux avec l’eau de l’auge des Maréchaux , 
dans laquelle ils éteignent leur fer. 

Pommade pour la gale. Prenez quatre onces de graisse de porc 
lavée plusieurs fois, et demi-once de mercure blanc précipité , 

. uiêlez-les ensemble en forme de pommade. 

Autre remede. Prenez quatre onces d’onguent basilicum , quatre 
•nces d’huile rosat, trois jaunes d’œufs et un peu de cire: faites- en 
un onguent dont vous frotterez les parties galeuses ; il est trè*- 
conVenable pour la guérison de la grosse gale des ’ambes. 

Ou faites bouillir du lierre de terre en eau , et vous lavez le* 
jambes de cette décoction. 1 

Mêlez deux jaunes d’œufs durcis émiés avec du beurre frais, 
qu’on aura fait feindre en fqrme de pommade , dont en oindra, lie 
gale en mettant un linge par dessu<> 
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GaT-E des chevaux. Cette maladie épaissit et endurcit lo 
cuir , lo seche et le ride ; elle fait tomber le poil. Elle est 
causée par une humeur âcre , produite ou par les mauvaises 
nourritures , ou les grandes fatigues , ou la simple fréquentation 
des chevaux galeux. Les signes sont, quand un cheval so frotté 
en un endroit plus qu’a un autre , comme aux jambes , a la queue, 
et lorsque l’endroit qui le démange est plus épais qu’a l'ordi- 
naire. La gale qui se manifeste par des croûtes, qui, détachées , 
laissent de pet tes plaies, est plus aisée à guérir que celle ap- 
pellée vive , qui ne pousse rien au dehors qu’une espece de 
crasse , et fait tomber le poil. 

Remede. i.° Saigner le cheval , le purger avec la même . 
médecine que pour le farcin , avec trois ou quatre pilules de 
cinabre , deux a chaque fois , pour lui purifier le sang ; en- 
suite on lui donne deux onces de foie d’antimoine par jour , 
s’il a d« la peine a avaler les pilules. 

Si c’est au Printemps, on peut le mettre à l’herbe, et l’v 
laisser nuit et jour ; en Eté , lu» faire manger du son mouillé 
et quelques herbes hachées; comme la scabieuse , la fumeterre , 
la ctiicoiée sauvage , demi-once de soufre ; le tout mêlé avec du 
son : En Automne et en Hiver, se servir des racines des mêmes , 

herbes. On peut le purger encore de la même maniéré que pour 
la fievre. Après la saignée et les purgations, prenez de ia racine 
debrioneou coulevrée , ratissez-en une bonne quantité, faites-U 
bouillir un quart-d’heure dans du vinaigre, et étant tiede . frot- 
tez-en les endroits galeux deux ou trois jours de suite: on peut 
encore user de la pommade suivante. Prenez une livre de graisse 
bien nette , un quarteron de cinabre en poudre ; mêlez le tout , 
et frottez- en les endroits galeux. 

GALETTE. Sorte de pâtisserie fort simple , que l’on fait en 
étendant de la pâte dans une forme plate et approchant de celle 
du gâteau. On peut rendre les galettes d’un bien meilleur goût , 
si on y met du beurre à discrétion avec du sel , et en repliant 
plusieurs fois la pâte : il ne faut lui donner qu’un bon pouce 
d’épaisseur . et la laisser près d’une heure dans le four. 

GAL1POT , espece d’encens blanc. C’est Une gomme rési- 
neuse qu’on tire du pin par des Incisions. 

GALLES ( Noix de) , excroissance qui naît sur un chcnc du 
Levant. Lesdronnes viennent de Tripoli : elles doivent être pe- 
santes, non-percées; on s’en sert pour faire de l’encre et teindra 
en noir ; elles sont astringentes , et données en poudre , elles ar- 
rêtent le flux de ventre ; elles entrent dans plusieurs onguents 
de fomentations. 

GANGRENE (la) est la suffocation entière d’une plaie ou de 
quelque partie du corps . causée par l’abondance des humeurs. 

Les signes sont la couleur de la partie livide et noire , une odeur 
puante , peu ou point de sentiment : on doit y appliquer promp- 
tement les remedes convenables; mais si on tarde , il n’est plus 
temps. On doit faire prendre au malade des cordiaux , comme !a_ 
thériaque, le mitridate, de l’eau de fleur d’orange avec du sucre 
et de la cannelle , ou du rossolis. 

On peut appliquer un cataplasme pour séparer la chair pourrie 
de la vive. tour cet effet prenez une livre de a. kl , une ouce 
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de verd-de-gris , demi-once d'alun , deux dragtnes de vinaigre : 
faites cuire le tout ensemble jusqu’à ce qu’il soit assez épais , et 
l’appliquez. 

L ) u pilez des feuilles de scrophulaire aquatiquo , appliquez le 
marc et le jus dessus. 

L’huile de térébenthine est fort bonne contre la gangrené. 

L’eau-de-vie , dans laquelle on aura infusé du tabac , l’est 
pareillement. 

GARANCE. Plante dont la racine sert pour la teinture en 
louge ; la meilleure vient auprès de Lille. Cette racine n’est pas 
plus grosso que le doigt : son écorce est d’un rouge tirant sur le 
jaune ; ses tiges sont longues , rudes et quarrées : ses feuilles sont 
autour , nœud par nœud , en maniéré d’étoiles ; sa graine est 
ronde et noire quand elle est mûrè. On doit la semer au mois 
de Mars , dans une terre grasse et humectée . et à laquelle on 
a donné trois ou quatre labours : il faut deux boisscaux.de cette 
graine par arpent. On hçrse la terre après la semaille : on sarcle 
■à la main quand la plante est levée : on cueille la graine au mois 
de Septembre suivant : on couvre ensuite chaque pied d’un peu 
de terre pour faire grossir les ratines. Un an après on recueille 
encore la graine , et on coupe toute l'herbe. Vers la Saint-Martin , 
c’est-à dire , dix-huit mois après qu’on l’a semée , or» arrache les 
plus grosses racines , et au bout d’un an ou de deux les autres. 
On doit donner chaque année un labour avant l’hiver ; on ratisse 
ces racines ; on les fait sécher , puis moudre , et on enferme 
cette poudre dans des sacs bien clos : plus les racines restent en’ 
terre , plus on retire de garance , et elle en est meilleure. Un 
demi-arpent de garance peut donner , dit-on , 3oo liv. de revenu 
au bout de six ans , y compris la graine. 

GARANTIE. Ce mot vient de garant , qui signifie celui qui 
est responsable de l’éviction d’une chose , dont il est obligé de 
faire jouir l'acquéreur , ou qui est obligé d’acquitter quelqu’un 
d’une dette , en tout ou en partie. Dans la garantie formelle , on 
dénonce au vendeur la demande en déclaration d’hypotheque 
, faite au demandeur , à la requête d'un tel , par exploit d’un tel 
jour , à ce qu’il ait à la faire cesser, sinon condamné d’eri acquit- 
ter , garantir et indemniser le demandeur en principal , intérêts , 
frais et dépens. Garantie simple est celle où le garant est obligé 
d’acquitter le garanti de la dette en tout ou en pallie ; car le ga- 
rant simple , quoique tenu d’acquitter un autre , n’est pas obligé 
de prendre le fait et cause de celui par qui il est appellé en ga- 
rantie ; comme le garant formel , il y est obligé , mais il peut 
seulement se joindre a lui et intervenir en la cause , il est obligé 
d’acquitter ia dette : tels sont plusieurs particuliers obligés soli- 
dairement au paiement de quelquo dette. 

GARDE ( la ) est la faculté accordée par la Coutume aux pe- 
res et aux meres de jouir des biens ou d’une partie appartenant 
a leurs enfants mineurs pendant un certain temps, aux charges 
prescrite» par la Coutume ; ce droit n’a lieu qu’en pays coutumier. 
Ceux à qui il est déféré peuvent l’accepter ou y renoncer ; mais 
l'acceptation s’en doit faire par le gardien en personne et en 
jugement. 

Il y a deux sortes de Gardes : i. 9 la Garde-noble » c’est celle 
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qui est déférée aux peres et meres nobles des mineurs , et à leur 
défaut , à leurs aïeux et aïeules, sans donner caution: a.*' laGardc- 
bourgeoise , c’est celle qui est déférée aux peres et aux meres non 
nobles en donnant caution. Le gardien noble ou bourgeois est 
tenu de faire ftire inventaire de tous les titres , meubles et im- 
meubles des mineurs. L’émolument de la garde consiste en la 
jouissance des meubles et dans l’usufruit des immeubles. Les char- 
ges dé la garde sont de nourrir, entretenir , faire instruire les 
mineurs selon lmirs biens et qualité , de payer les dettes du pré- 
décédé , d’acquitter les charges , faire faire les réparations viagè- 
res , non les grosses. La garde-noble finit à vingt ans pour le* 
mâles, et à quinze pour les filles. La garde-bourgeoise finit à qua- 
torze pour les mâles , et à douze pour les filles ; l’une et l’autre 
garde finit par le sfccond mariage du gardien ( en ce cas les meu- 
bles lui restent , ) ou par celui du mineur. La garde est person- 
nelle ; le'changement de domicile n’y change rien ; le mari n’en 
peut priver la femme par son testament , et réciproquement. Le 
gardien ne peut vendre ni aliéner le bien de ses mineurs, ni 
poursuivre ou défendre leurs droits en Justice ; il faut que ce soit 
le' tuteur ou curateur qui agisse , car le gardien n’exclut pas 
le tuteur. 

GARDES-CHASSES ( les ) sont établis dans les terres de» 

Seigneurs pour plusieurs raisons : i.° pour empêcher de chasser 
tous ceux qui n’en ont pas la permission , et de pêcher dan*, 
les étangs ; a.® pour veiller à ce qu’il ne soit fait aucun dégât 
dans les bois ; et , si on y en fait quelqu’un , il doit en faire 
^oimapport ; 3.® pour tuer de temps à autre du gibier et l’en- 
voyer au maître de la terre ; 4 .® pour purger les garennes de 
toutes les bêtes carnassières , etc. 

GARDE-MANGER ( le ) est destiné pour serrer les vian- 
des ; il doit être tout près de la cuisine ; et être exposé au nord , 
autant qu il se peut , pour pouvoir conserver ce qu’on y met , 
ou du moins au couchant , mais jamais au midi. . * 

GARDIEN. On appelle ainsi celui qui s’est chargé de la 
garde des biens meubles saisis sur un débiteur, à la charge de les 
représenter , ce à quoi il s’oblige , et même par corps. On ne doit 
établir pour gardiens ni les parents de l’hussier , ni le saisi , sa 
femme , ses enfants ; mais on peut établir pour gardiens les frè- 
res , les oncles, les neveux , pourvu qu’ils y aient expressément 
consenti par le procès-verbal de saisie et exécution, et qu’ils 
l’aient signé. 

Lorsqu’il survient des oppositions par rapport à la vente , lo 
Gardien est déchargé de plein droit deui mois après qu’elles ont 
été jugées ; il l’est même après un an du jour de son établisse- 
ment , quoiqu’elles ne soient point jugées, a.® S’il fait enlever 
les meubles saisis , il ne doit point s’en servir ni les luuer à per- 
sonne , autrement il en est responsable. 11 est défendu de troubler 
rétablissement du Gardien , sous peine du double de la valeur 
«les meubles saisis , et de ico livres d’amende. 

GARDON. Poisson d’eau douce : il a le corps large, le do* 
bleu . la tête verdâtre , le ventre blanc, les yeux grands , la chair 
molle, peu nourrissante ; on l'ippelle Gardon , parce qu’il se garde 
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plus long temps que les autres poissons dans un vase plein d'eau ; 
il est peu estimé , quoiqu’il peuple beaucoup. 

GAREPilNE. Terrein à la campagne , destiné aux lapins. 11 y 
en a qui sont environnées de murs , d’autres ouvertes : quicon- 
que en a doit avoir titre pour cela ou possession hnmémoriale ; 
on n’en peut même établir de nouvelles sans le consentement 
des voisins. De la il suit que les lapins qui habitent les garennes , 
appartiennent aux maîtres de la terre , et que quiconque en tua 
ou en prend est coupable de larcin. Il y a plusieurs Coutumes 
qui , par un principe d’équité , veulent que la garenne soit éloi- 
gnée des terres des voisins de 160 pas qui font doo pieds. 

La meilleure exposition d’une garenne est au levant ou au' 
midi , et sur un terrein sec et un peu léger, afin que les lapins 
y puissent faire des terriers. On choisit pour cela quelque céteau 
de bruyères ; on y doit planter des romarins , des genêts , des pru- 
niers , et sur-tout des genévriers , parce que les lapins aiment la 
graine de ces arbrisseaux : y semer du thym , du serpolet, des 
choux , des laitues , des navets , des pois , pour leur servir da 
nourriture , il est bon d’entourer la garenne d’une haie vive pour 
défendre l’entrée aux bêtes ennemies , ou bien un y fait un mur 
grossier. Pour peupler la garenne , on y met des hazes pleines . 
que l’on acheté , et on laisse multiplier la race pendant deux ans ; 
ensuite on fait la chasse aux mâles , dont le trop grand nombre 
détruiroit la garenne, car uîi seul mâle suffit à plus de cinquante 
femelles , et on tue presque tous les mâles , ou on les vend. Le 
plus court et le moins coûteux est d’avoir un clapier pour pa- 
pier la garenne. Voyeç CLAPIF.R. " 

Les lapins de garenne ont la chair plus délicate que ceux de 
clapier , parce qu’ils vivent en liberté , et ils sont plus estimés , 
quoiqu’ils ne soient pas si gros ni si gras. 

GARGARISME. Remede qu’on emploie dans les maux de 
gorge. En voici un excellent : faites bouillir à petit feu , dans trois 
demi-septiers d’eau , une cuillerée d’orge , une petite poignée 
d'aigremoine , une once de fleurs de sumac : faites réduire le tout 
à moitié ; passez-le par l'étamine , et faites dissoudre dans la 
colature une once de sirop de mûres. * 

GATEAU feuilleté. Faites une pâte un peu molle aveè trois 
livres de flbur de farine, de l’eau , quelques jaunes d'œufs et un 
peu de sel; laissez- la reposer une demi-heurer, puis étendez la da 
l’épaisseur d’un doigt ; poudrez- la dessus et dessous de farine ; met- 
tez-)’ dessus deux livres et demie de bon beurre ; pliey l’abaisse en 
deux , étendez la et repliez-la jusqu’à cinq fois , en la poudrant 
à chaque fois de farine ; donnez-lui à la demiere fois l’épaisseur 
que vous voulez qu’elle ait ; dorez-la avec un jaune d’œuf, et 
faites-!a cuire au four sur un papier graissé de beurre. 

GATEAU de Savoie. Formez une crème fouettée d’une dou- 
zaine de blancs d’œufs à force de les fouetter ; mélez-y peu-à- 
peu les jaunes et autant pesant de sucre en poudre que les douze 
œufs. Coupez en long des pistaches pelées , la valeur d’un quar- 
teron , et autant d’amandes douces , passez- les sur le feu dans 
une casserole , comme pour griller; ajoutez-y du citron verd- 
râpé ; jettes tout cela dans la pâte , et miles bien le tout : 
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versez-Ie dans une casserole , et mettez- le cuire au four. Etant 
cuit , faites une glace blanche avec «lu blanc d’œuf, do sucre 
en poudre et du jus de citron , battez- bien le tout , et couvrez- 
en le gâteau ; faites sécher la glace avec de l’écorce de citron 
confit et coupé : ensuite retirez votre gateau de la casserole , et 
dressez-le dans un plat pour entremets. 

Gatf.au de fleurs d’orange. Jettcz une livre de fleurs d’oranga 
épluchées , dans deux livres de sucre cuit à la grande plume. 
Lorsque les fleurs ont jette leur eau , et que le sucre est revenu 
à la grande plume , rcmuez-les promptement avec là spatule , en 
frottant autour de la poêle et au milieu ; et lorsque la composi- 
tion vient a monter , et qu’elle est légère sous la main , ayez des 
moules de papier un peu élevés , jetiez votre composition dedans 
a moitié vos moules : vous le coupez de la figure qu’il vous piait 
©u même vous pouvez le servir entier. * 

Gateau de pistaches. Prenez une livre de sucre en poudra - 
demi-livre de pistaches mondées ; pour deux sous de gomme ad* a* 
gan fondue dans l’eau , quelques gouttes d’eau odoriférante - 
pilez le tout ; mettez la pâte sur une table . dressez vos gâteaux 
de Ja figure que vous voudrez , sur une feuille de papier et f-i- 
Ics-les cuire au four. * 


GAUDE ou herbe à jaunir. C’est une plante annuelle • « rs 
feuilles sont longues , d’un verd gai, courbées en rond ; sa Vba 
est haute de trois a quatre pieds ; scs fleurs ont la forme d’un 
grand oeillet , et sont d’un jaune verdâtre ; son fruit est La 
meme couleur et un peu rond : on no cultive cette plante 
que pour ses feuilles , elles sont nécessaires aux Teinturiers 

S our teindre en jaune. On d<dt semer la gaude aux moi* da 
lars et Septembre dans une terre légère et bien labourée -on 
doit la sarcler quand elle leve , et la cueillir dès qu’elle est 
mûre c est-a-dire , au mois de Juin ou Juillet : on la couàa 
rez de terre, sans l’arracher, ensuite on la fait sécher : la 
gaude avec le pastel fait le verd. 

. p ALTERES. Sorte de pâtisserie croquante. Manier» de les 
faire. Delayez de la farine avec de la bonne crème ; ensuite dé- 
layez dans ce mélange un peu plus de sucre en poudre que de 
farine ,• remettez de la crème , ajoutez-v un peu de fleur d’oran- 
ge , remuez bien le tout , faites chauffer le fer, graissez-le des 
deux côtes avec du beurre , coulez la gau ffre sur le fer avec une 
cuiller ; pour chaque gauffre il ne faut qu’une cuillerée et demie - 
pressez un peu le fer pour qu’elles soient plus délicates puis 
mcttez-Ie sur le fourneau pour faire cuire la gauffre ; étant cuite 
d un cote . retournez le fer de l’autre ; lorsqu’elle est bi»n en 
couleur , c est une marque qu’elle est cuite : alors retirez la du 
fer avec un couteau , et roulez-la toute chaude sur un morceau d® 
bois tait exprès , pour lui faire prendre sa forme: mettez -les dans 
un lieu chaud , pour qu’elles se conservent seches. 

GAZON Le beau gazon vient des graines de bas pré : celle 
qui vient d Angleterre est la plus estimée : le petit trefle de Hol- 
lande, 1 herbe a chat, et autres petites herbes fines, sont ali «si fort 
propres a former un beau gazon. Le trefle , le sainfoin . la lu- 
zerne servent aussi à avoir du gazon ordinaire. Avant de semer 
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les graines à gazon , on doit ôter toutes les motes et pierres , la- 
bourer leterrein avec un fer de beche ; passer la terre au rateau 
fin, et répandre uniment sur la surface, un ou deux pouces de 
bonne terre , ensuite on seme la graine fort dru en Automne , par 
un temps couvert , et on la recouvre avec le rateau : on doit 
faucher le gazon quatre fois l’année, et même plus, et le tondra 
de prè<, afin que l'herbe soit toujours épaisse et rase. On y doit 
semer tous les ans de bonnes graines pour la rcnouveller : on doit 
former les pièces en talut et glacis avec du gazon plaqué, parce 
que la graine a peine a y venir, du moins dans le haut et dans le 
bas. Cette maniéré de gazonner est plus belle , mais plus coû- 
teuse : on choisit pour cela , dans un certain endroit de la cam- 
pagne, comme sont les bords des chemins et les pâturages , le 
gazon le plus fin et le plus ras ; on le leve à la beche, en le 
coupant par quarrés de deux pouces d’épaisseur , d’un pied et demi 
de longueur, sur un piedde largeur , et on en leve la même épaisseur 
de terre sur le terrein où on veut les mettre : on arrange au cordeau 
ces quarrés, en les serrant l’un contre l’autre : on bat le tout 
avec des battes , et on l’arrose. 

_ GEAI , oiseau gros comme la pie : il a le plumage de dif- 
férentes couleurs ; on l’apprivoise , et on lui apprend a parler à 
peu près comme à la pie. 

GELEE , ou grand froid. La gelée est nécessaire pour que les bleds 
viennent à bien et se fortifient , et pour faire mourir tous les insectes 
qui nuisent aux plantes: olle n’est à craindre que lorsqu’elle prend 
vivement pendant que la terre est encore toute imbibée d’eau , 
comme quand elle reprend sur un prompt dégel. 

Gelée. Sorte de confiture ainsi nommée , parce qu’elle est 
transparente comme la glace. Elle est faite de sucs tirés par ex- 
pression , ou par décoction de diverses sortes de fruits : on dépure 
ces sucs par la clarification ; on les adoucit avec du sucre ; on les 
doit cuire tusqu'à une certaine consistance, qu’ils ne soient plus 
fluides. Voyty Pommes , Coings , Groseilles , etc. 

GELIN’OTE. Poule sauvage, assez semblable à la perdrix : elle 
a le bec court . rond et noir , le dos gris , la queue de la perdrix , 
les jambes courtes et couvertes de plumes. Sa chair est très- estimée 
par sa délicatesse , on la préféré à la perdrix ; on les chasse contra# 
les faisans , et on les engraisse de même. 

GENCIVES. Les gencives sont sujettes à plusieurs maladies , 
une des principales est le scorbut. 

GENCIVES pourries. Remede. Faites tremper des feuilles de 
l’herbe de cochléaria ; servez - vous de cette infusion en garga- 
rismes. . 

Ou bien d’une décoction do cresson faite en eau. 

Ou détrempez avecdu miel du jus desfeuillesde vigne : oignez -eri 
les gencives et la langue. * 

GENET. Arbrisseau qui est piquant : on l’appelle le genêt 
blanc ; l’autre est le genêt d’Espagne. Il s’élève fort haut ,41 pousse 
quantité de petits brins pointus ; sa fleur , qui paroît au mois de 
Juin , ressemble à celle du violier jaune : sa graine ressemble aux 
lentilles ; l’un et loutre ont une vertu purgative. Cet aiLrisseau 
vient volontiers dans les jeunes taillis : on en petit faire manger 

les 
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les gousses aux bestiaux , après les avoir mises en botte et fait 
sécher. On se sert du genêt pour chauffer le four , couvrir des 
paillicrs , faire des nattes et des sacs. f 

GenÈT d’Espagne. Arbrisseau qu’on cultive dans les jardins : 
il s’élève jusqu’à trois ou quatre pieds. Ses fleurs sont jaunes : il 
se multiplie de graine : on le senie dans un pot , et au bout d’un 
an ou deux on le replante dans un autre ; devenu grand , on le 
transplante en pleine terre : il fait un bel effet sur les plates- 
bandes d’un parterre. 

GENEVRIER. Arbrisseau épineux , toujours verd : ses feuil- 
les sont petises et piquantes ; il porte des baies tondes , d’abord 
vertes et puis noires , et odoriférantes , propres à chasser le 
mauvais air quand on les brûle : elles sont saines , et on en fait 
une boisson qui est stomachique. Cet arbre se plaît dans les lieux 
pierreux et exposés au vent. 

GENIEVRE , graine de genevrier. Arbrisseau fort commun , 
et qui pousse beaucoup de branches ; ses feuilles sont toujours 
vertes et garnies d’épines. Ses baies , qui sont rondes , renfer- 
ment la graine , laquelle a beaucoup de propriétés : son princi- 
pal usage est de pousser l’urine , la sueur , et les mois des fem- 
mes ; elle remédie aux maladies de la tête , des nerfs , de la poi- 
trine , aux maux causés par les vents , à l’obstruction de la rate , 
comme la paralysie , les tremblements de nerfs , contre le mauvais 
air , la peste , les fievres. On doit cueillir les baies de geuievre 
vers le mois d’Août, les choisir bien seches , bien nourries , d'une 
odeur aromatique. I .a décoction des baies de genievre est boune 
aussi contre la sciatique. 

EXTRAIT de genievre. Maniéré de le faire : cueillez des 
baies de genievre bien mûtes , au mois de Septembre , environ 
un boisseau ; broyez-les dans un mortier, mettez- lesdans un chau- 
dron ; faites- Us bouillir en suffisante quantité d’eau , jusqy’a ca 
qu’elles aient quitté toute leur force et vertu; retirez le chau- 
dron : passez le tout par des linges fort , et les serrez entre deux 
presses. Ensuite coulez deux ou trois fois cette expression , afin 
que les parties grossières demeurent dans les couloirs ; et , ainsi 
purifiée , faites-la cuire à petit feu dans une terrine vernissée , 
jusqu’à ce qu’elle ait une consistance de miel , et que sa couleur 
soit pourprée. Il en faut donner une petite cuillerée soir et matin, 
une ou deux fois la semaine ; on n’en doit pas user en été. Il forti- 
fie l’estomac et le cerveau , est souverain pour prévenir et guérir 
de grandes maladies, sur-tout la gravelle, la crudité d’estomac, 
les défaillances de cœur , les vertiges , l’épilepsie, etc. 

GENISSE. C’est le nom qu’on donne à une jeune vache , de- 
puis sa naissance jusqu’à deux ou trois ans , et même jusqu’à ce 
qu’elle soit livrée au taureau. 

GENOUX. ( maux de ) Ces sortes de maux causent des foi- 
blesses avec de grandes lassitudes ; ils viennent de quelques hu- 
meurs âcres qui se. jettent sur ces parties , et qui proviennent de 
l’intempérie du foie et de la rate. Lorsqu’elles sont accompagnées 
d’un froid extrême , elles peuvent être causées pour avoir habité 
dans des lieux bas et humides, et s’être tenu trop long-temps à 
genoux sur la terre , ou avoir mangé des fruits cruds. On peut 
s’en guérir par de fréquentes purgations, eten appliquant sur 
Tome I, x * 
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les genoux un cataplasme fait avec du vieux fromage battu et de 
la grosse de porc salé , par égale quantité. Lorsque ces maux ou 
fondasses viennent de chaleur , on y remédie par une ou deux 
saignées» et en se purgeant avec le petit lait et de la casse , ou 
avec le catholicon double , dissous Sans une décoction de chico- 
rée sauvage. L’usage des eaux minérales, le demi-bain , le lait 
de vache , tous ces remedes sont fort salutaires. On doit s’abste- 
nir de tout ce qui est trop salé ou épicé ; on peut appliquer un 
f cataplasme composé de farine de feves ou d’orge , du son bien 
menu , deux onces de crotes de chevre , faites cuire le tout avec 
du çros vin , et le réduire en bouillie. 

GENTILSHOMMES ( les ) ne peuvent faire valoir que qua- 
tre charrues en un seul domaine, dans une seule Paroisse ; autre- 
ment ils dérogeroient de la noblesse. Voyef Tailles , Droits 
honorifiques , et Point d’honneur. 

GERBE de bled. 11 faut ordinairement sept à huit javelles otl 
poignées pour faire une gerbe. 

GERFAULT. Espece de faucon qu’on dresse pour le vol ; 
c’est celui qui a le plus de force ; il a le plumage jaune , ie bec 
et les jambes bleues , les griffes ouvertes , les doigts longs ; il 1 
plus de force qu’aucun autre faucon. 11 est fier et hardi ; il est 
propre au vol du héron et du milan ; il est excellent pour le gros 
gibier. Son duvet est très-estimê pour faire des couvre-pieds , ou 
couvertures , parce qu’il est fort chaud et en même temps fort 
léger ;,on l’appelle ,édredon ou aigltdon. 

GERMANDRFE. Plante qui croît dans les lieux inculte* 
et pierreux ; elle est haute d’un pied , scs feuilles sont petites et 
semblables aux feuilles de chêne. Cette plante est amere . apéri- 
tive , sudorifique ; sa décoction est fort bonne dans les fievres , 
dans le scorbut , au commencement de l’hydropisie , et méin» 
dans la goutte. 

GERME. On appelle de ce nom l’humeur huileuse qui est 
dans la graine de la plante ; c’est cette humeur qui nourrit là 
graine les premiers jours qu’elle est semée , jusqu’à ce qu’elle soit 
nourrie par la terre même. Voye{ VÉGÉTATION et Seve. 

GIB1ÉR. On appelle de ce nom tous les animaux , soit à 
quatre pieds , soit volatiles , qui font le principal obiet de la 
chasse , dont on fait cas pour le manger. Le gros gibier sont le* 
bêtes sauvages noires , comme les cerfs , les chevreuils et le* 
sangliers. 

Le menu gibier se distingue en gibier poil et gibier plume. Le 
gibier poil sont les lievres , les lapins i le gibier plume sont le» 
perdrix , faisans ,' poules d’eau , râles de genêt . cailles , bécasses , 
bécassines , pluviers , sarcelles, etc. Voyej CHASSE. 

Moyens de conserver le gibier frais . depuis le commencement 
du Carême iusqu’à Pique. Ouvrez votre gibier , soit plume ou 
poil , et videz-le ; êtez aux oiseaux leur jabot , laissez-les dan* 
leur plume . et les autres dans leur poil; remplissez- les de fro- 
ment , et enterrez- les dans un grenier, dans un tas de ce même 
bled , toutes ces pièces se conserveront parfaitement jusqu’à Pâ- 
ques. Cetteméthnde, pratiquée par un Gentilhomme de Fontenai- 
le-Comte , errPoit"U , a été communiquée par un do ses amis, 
qui assure que ce gibier cunservoit toute sa finesse. Journ. icen. 


Digitized b y Google 


CI B GIR 

. autr ? 5 personnes prétendent que pour conserver le gibier un 
ïr.ois entier , il faut d’abord le vider , ensuite te pendre dans un 
tonneau qu'on a vidé , mais où il y a de la lie au fond • et do 
manière qu’une piece ne touche pas a la lie , et reboucher la 
tonneau défoncé, 

. S» les Seigneurs d’une terre entendoient leurs véritables inté- 
rêts , iis ne conserveroient pas une trop grande quantité de eil 
tuer sur cnrs terres; ce qui est même abuser de leur droit da 
chasse : ils ne devroient pas ignorer que le cerf et la biche gâtent 
les bois et détruisent tout, qu’il est impossible d’avoir beaucoup 
de uevres dans une plaine , sans qu’ils fassent un tort considéra- 
ble aux terres ensemencees ; mille lièvres dans une plains 
mangent autant que cent vaches. Le lapin fait un dégât encra 
plus sensible ; il ravage tout aux environs des garennes ; lorsqu’il 
tie trouve plus de pâturages , il se jette sur les taillis , dont il est 
le destructeur ; ensorte qu’il est vrai de dire qu’un Seigneur lia 
mange point de lapin de sa terre qui ne lui ait fait pour plus 
® “U ecu de degat. Essai sur l’Administration des Terres P 

Moyen de garantir des ravages du gibier les choux raves na- 
vets, et autres plantes qu’on cultive en pleine campagne Prenez 
pour un arpent de terre deux onces A’assa ftetida , qu’on vend 
chez les Apothicaires ; mettez les dans un petit pot rempli de jus 
de fumier ; faites bouillir le tout jusqu’à ce que Vassa fcnida sa. 
soit entièrement dissoute , transvidez cette matière dans un ba- 
quet, ajoutez-}- une pinte ou deux de jus de fumier ; remuez bien 
le tout , et portez- le daçs le champ où vous voulez planter. Pre- 
nez dans les deux mains autant de plantes de celles que vous 
voulez mettre en terre , qu’on en peut empoigner , et trempez 
les dans cette composition , ensorte que chaque plante soit mouiL 
lee par-tout : ensuite mettez-les a terre par tas ; répandez un peu 
de terre logere sur les racines , et aussi-têt après plantez- les dans 
les trous préparés : aucun gibier ne touchera à ces plantes. On na 
doit point craindre qu’elles contractent auçune mauvaise odeur 
I air et le soleil les purifient avec le temps. , * 

^IGOT. C’est la cuisse d’un mouton. Veyeç Eclanche ou 

G IMBLETTES. Sorte de petite pâtisserie , grosse comme la 
petit doigt , et a. laquelle on donne la forme d’un anneau - on la 
fait avec la farine , du sucre , quelques jaunes d’œufs un 
blanc d’œuf, un peu d’eau de fleur d'mange ; on pétrit le tout et 
on en fait une pâte assez ferme ; on en forme de petits ronds 

q nRY'tM»DC n,™ *’ eaU boui ! lantc - P uis on les met au four*. 

, y lr> tjli.IVidK.li. Flanto ou racine qu’on met au nombre des 
epicenes , et qu'on nous apporte des lsles Antilles ; elle est d’un 
goût acre et piquant, de couleur grise et rougeâtre en dehors . 
blanche en dedans ; elle peut tenir lieu de poivre ; elle est extrê- 
mement chaude et irfcîsive ; elle réveille l’appétit ; elle résiste â 
la corruption et la malignité des humeurs. La pâte seche da 
gingembre qu on fait aux Indes , est un bon stomachique : on 
prétend quelle est excellente contre le scorbut. 

•1 C1EGFLE. Fruit - , ou fleur endurcie d’un arbre des Indes * 

V. a , ,a , gure . < J l un c!ou avec quatre petites dents étendues en 
•toile. Le meilleur girofle est celui qui est gros , bieu nourri , 
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d’une couleur obscure , d’un goût piquant et aromatique. 11 est 
cordial , stomachique , céphalique , échauffe et desreche : il con- 
vient aux défaillances de cœur , aux crudités d’estomac , aux 
vertiges , aux maladies malignes. , 

Les clous de girofle en poudre , à la dose de huit à dix grains , 
sont propres dans la léthargie , l’apoplexie , paralysie , indigestion , 
défaillance: on peut les prendre aussi en infusion jusqu’à demi-gros. 

GIROFLEES. Fleurs. Il y en a de doubles et de simples , de 
blanches, do marbrées, de violettes et de jaunes. Les doubles sont 
les plus recherchées : on connoît qu’elles sont telles lorsqu’elles 
fleurissent , et que leur bouton est gros et aplati , elles viennent 
de graine , excepté la jaune. On les seme sur couche au mois de 
Mars , et à claire voie ; on couvre les plants pendant les froids : 
elles commencent à marquer à la fin de Septembre, on met celles 
qu’on a remarqué être doubles , dans des pots eu des caisses , 
moitié terreau , moitié terre à potager , pour les garantir du froid 
pendant l’hiver : ensuite on peut les transplanter dans les plates- 
bandes d’un parterre : on peut aussi les semer en pleine terre. Les 
giroflées doubles et simples se multiplient par marcotte , on en 
choisit les plus beaux grains qu’on couche en terre ; on les arros« 
pour faciliter la reprise , et on les plante en plates-bandes. 

GITE. C’est le lieu où se retire le lievre. 

GIVRE ou frimât. Est une espece de gelée blanche , Ou de 
gelée condensée qui s’attache aux herbes, aux plantes ; on l’ap- 

f erçoit sur la surface de la terre , le toit des maisons et ailleurs. 

-e Givre qui paroit sur les plants , doit son origine à la sueur 
qui transpire de leurs parties organiques pendant la nuit : celui 
qu’on voit sur la surface de la terre , est le résultat des vapeurs , 
qui s’étant élevées de son sein, sont ensuite surprises par lo froid, 
lorsqu’elles viennent à descendre de l’air. Les brouillards bas et 
•pais , qui semblent se reposer sur la surface de notre globe dans 
le temps froid , sontordinairement changés en fi imats ; ce qui 
fait paroître las corps comme revêtus d’une croûte blanche. Le 
givre paroît sur, les maisons et sur les arbres , lorsque l’air se 
trouve rempli de vapeurs humides : ces vapeurs étant plus chau- 
des que les arbres , sont portées vers ces corps par la substance 
du feu qui cherche à se répandre sur ces corps > de là suit !a 
congélation des vapeurs qui ne peuvent les pénétrer , et restent 
sur leur surface en forme de givre. 

GLACIERE. Lieu où l’on serre de la glace pendant l’hiver, 
pour boire frais en été : on choisit un endroit écarté , point 
trop loin de la maison , dans un terrein sec , fort peu exposé au 
soleil. On y creuse une fosse ronde , de deux toises de diumetre 
par le haut , profonde de trois , et finissant en bas en pain de sucre 
renversé : on fait autour un petit mur de moellon, d’autres revê- 
tent la fosse d’une cloison de charpente. Au fond , on fait un 
petit puits de quatre pieds de profondeur , et large de deux, avec 
une grille dessus pour recevoir l’eau : le haut doit se terminer en 
pyramide, en forme de ddme , que l’on fait, ou de charpente , ou 
de pierre. On pratique une petite allée étroite pour y entrer avec 
nne porte aux deux bouts ; car la glaclere doit être bien bouchée : 
•n la remplit de glace par un temps froid tt sec ; on couvre le 
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fond d’un lit do paille. Ce fond doit être couvert de plusieurs 
pièces de charpente qui se croisent : on met par lits la glace par- 
dessus la paille, ensorte que la glace fait un seul corps jusqu’au 
haut : on met aussi de la paille tout autour, de façon que la glace 
ne touche que la paille. Pour la bien entasser , on la casse avec 
des maillets : lorsque la glacicre est pleine , on couvre la glace 
avec de la longue paille ; la neige se conserve , aussi bion que la 
glace dans les glacières ; mais on la ramasse et on l’entasse par 
grosses pelottes , que l’on bat : on y jette un peu d’eau par dessus 
pour remplir les intervalles , ainsi qu’on fait pour la glace. Cette 
«au se gele bientôt , le tout fait un corps de neige. 

GLAISE ( Terre ), C’est une terre grasse, fort serrée et com- 
pacte , que l’on trouve en quelques endroits au dessous de la bonne 
terre , on s’en sert principalement dans la construction des bas- 
sins de iardins , et autres pièces d'eau. 

GLANAGE ( le ) est l’action de glaner ou recueillir les grains 
de bled qui restent sur le champ après que toutes les gerbes en 
ont été enlevées. 11 est permis au* pauvres , mais à ceux qui ne 
peuvent pas travailler, et on n’a pas droit de les empêcher : on 
doit bisser ordinairement deux ou trois jours pour le glanage , 
avant de mettre les bestiaux dans le champ. 

GLAND ( le ) est le fruit du hêtre , de l’yeuse , du liege , etc.- 
Le gland sert à nourrir les cochons l’hiver : étant broyé et mi* 
en poudre , il sert pour Iamangeaille des poules. Vcyeç CHÊNE. 

GLAYEUL. Plante de marais a fleurS jaunes : sa racine est 
employée pour remédier à diverses maladies , particuliérement 
dans les affections du genre nerveux ; ses feuilles appliquées chau- 
des sur les parties affligées de rhumatisme ou de goutte , font 
transpirer et apaisent les douleurs. 

GLU. Espece de gomme fort tenace , dont on se sert pour 
prendre des oiseaux à la pipée. La meilleure est celle qui est faite 
de l’écorc'e de hoiix dans le temps de la seve ; on jette la pre- 
mière écorce ou pellicule brune , et on pele le reste de l’écorce 
jusqu’au bois. Lorsqu’on veut s’en servir, on y incorpore de l’huile 
d’olive. On fait encore de la glu avec l’écorce de gui : on met 
dans un lieu humide cette écorce renfermée dans un pot pendant 
huit ou dix jours : quand elle est pourrie, on la pile jusqu’à la 
réduire en bouillie ; ensuite on la met dans une terrine , on y jette 
de temps à autre de l’eau de fontaine bien fraîche : on remue 
avec un bâton en forme de spatule , jusqu’à ce que la glu se 
prenne au bâton ; plus elle est nette , plus elle est tenace : on 
l’étend souvent dans l’eau pour la bien nettoyer. 

Autre maniéré de faire de la glu. Prenez de l’écorce de gui qui 
vient sur les chênes lorsqu’ils sont en seve , formez-en un gros 
peloton tout entrelacé , mettez-le pourrir dans un tas de fumier; 
où il y aura de l’eau , laissez-l’y pendant cinq ou six jours , pilez 
ensuite cette masse d’ccorcc dans l’eau , réduisez-la en pâte , la- 
vez-la dans une eau courante ; elle devient alors une masse gluan- ' 
te , qu’on met en boule dans un pot en lieu frais , et on met des* 
sus de l’eau claire , que l’on renouvelle de temps on temps. 

GLUAUX , petits osiers bien unis , minces et droits , long* 
de quinze à dix-neuf pouces , et que l’on enduit de glu , excepté 
par le gros bout, pour y faire prendre les oiseaux à b pipée. 
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L,es meilleurs sont ceux que l’on cueille au mois de Septembre » 
et lorsque leurs pointes ne. sc cassent point. Dès qu’on le? » 
cueillis , on doit les laisser au soleil quelques heures, puis Ater 
Jes feuilles , en commentant par les cimes, prenant garde d’en 
casser la pointe : leur tailler le gros bout en forme de coin, pour 
qu’ils entrent dans les entailles faites aux branches de l’arbre , 
et qu’ils y tiennent, mais légèrement; les rassembler par paquet» 
en les égalisant par le haut ; puis on prend de la glu avec la cime 
■les gluaux , et on les frotte les uns contre les autres pour les 
engluer. 

GODIVEAU (farce de). Elle se fait avec un morceau de 
jouelle de veau , et deux fois autant de graisse de bœuf ha- 
chées ensemble; on y mêle du persil, ciboule, champignons, le 
tout haché: deux œufs, sel et poivre, un demi-septier c!e crème, 
le tout bien mêlé ensemble. On met de cette farce dans des ca- 
nards, volaille, tourtes, et autres ragoûts. 

PÂTÉ de Godiveau. Hachez un morceau de rouelle de veau 
avec graisse de bœuf et un peu de lard, puis mettez-y le blanc 
*l’un œuf cru, mêlez bien le tout, assaisonnez-le de sel , poivre , 
clous, muscade, fines herbes, ciboule, dressez votre pâte en 
forme ronde ou ovale , de trois ou quatre doigts de hauteur ; 
g.trnissez-le de champignons, truffes, 1 iis de veau, culs d’ar- 
tichaux , morilles, à l’ouverture du milieu; couvrez-le de U 
ïnême pâte, en laissant cette ouverture : dorez le et faites-le 
cuire deux heures ; étant cuit , meltez-y un coulis de veau et de 
jambon , et servez-le chaudement. 

GOMME. Suc visqueux qui découle des différents arbres, et 
dont on se sert dans les reiuedes. Les plus célèbres sont la gomme 
adragan : elle est blanche, légeie , faite par petits morceaux 
longs : on la fait infuser dans l’eau , où elle devient comme une 
gelée luisante. Son usage est contre la toux invétérée, l'extinction 
île la voix , etc. on en fait un looc avec du miel , qu’on laisse 
fondre sous la langue. 

GOMME ammoniac. Elle distille en larmes de la racine, in- 
cisée d'une espece de férule , qui croît dans les sables de la LyKie; 
la bonne doit être en belles larmes , seches , blanches , cassantes. 
Son usage est dans les douleurs de la goutte , pour résoudre ce qu’il 
3 r a de visqueux dans les poumons : la pri e est d’un scrupule * 
line dragme. 

Gommf. animée. Elle vient d’Amérique relie doit être blanche, 
seche , friable ; son usage externe est dans les affections froides 
et douloureuses de la této et des netfs, catarrcs, paralysies, con- 
tusions , etc. 

GOMME élémi, Elle vient d’ene espece d’olivier sauvage d’E- 
thiopie : elle doit être seche en dehors , molle en dedans ; nette, 
blanche , tirant sur le verd ;clle est très-propre pour les affections 
de la tête et des nerfs , aux plaies faites de pointe. 

Gomme arabique. On la tire par incision d’on petit arbre 
épineux qui croît en Egypte. La véritable est spche , blanche , 
claire, polie, de substance massive; sa vertu est d’épaissir et 
d’adoucir; elle est propre au rhume, dans les cours de ventre, les 
hémorragies, et la pleurésie même , étant mise dans une poumo 
cuite que l’on fait manger au malade. 
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GOMME laque. C'est une espece de résine dure qui vient de» 
Ind es orientales : elle doit être colorée , nette , claire , et faire un 
beau rouge étant bouillie. Son usage est dans les obstructions de 
la rate , du foie , des poumons , parce qu'elle est incisive , atté- 
nuative ; dans l’hydropisie , les maladies malignes , la peste , et 
*ui'-tout le scorbut de la bouche. 

GORGE ou GOSI1- R ( inflammation, sécheresse et ulcération 
de la). Prenez des feuilles de grande joubarbe ,.une poignée j sic 
figues grasses , une demi-poignée de fleurs de mauve : faites cuira 
le tout dans suffisante quantité d’une décoction d’orge-On coulera 
la liqueur, réduite à une chopinc . et on y dissoudra une onceda 
sirop de nymphæa, ou de grande consoude , et du sirop de mûrs 
dans la petite vérole. 

GOSIER (inflammation du) et des amygdales. On doit com- 
mencer par la saignée , et y revenir , s’il le faut, a.® Prenez una 
once de jus de feuilleS'de prunier, et autant de miel , mèloz-les 
ensemble-, faites-les bouillir un moment sur le feu, laissez-les re- 
froidir , et servez-vous-en en gargarisme. 

Ou prenez un demi-litron de farine de seigle , faites-la bouillir 
dans un demi septier de lait pendant un demi-quart-d’heuie , 
jettez-y deux oignons de lis , et les y faites bouillir , et du tout 
faites un cataplasme ; appiiqubz-le tiede sur la gorge. 

Pour les corps afrêtés dans le gosier : si c’est une chose de mé- 
diocre grosseur et dure , il faut faire serrer les épaules au malade, 
*t frapper fortement au derrière du cou. 

Si c’est un os ou une arête, il faut faire ouvrir la bouche , et 
si la chose se voit, la tirer avec des pincetfes courbes ; et , s.i on 
ne peut la tirer, faire avaler un gros morceau de pain-mollet ; 
on tâche de faire vomir le malade ou de lui faire prendre de l'huilo 
d’amande douce; 

Que si .le corps étranger est descendu dans l’estomac , et que 
ce soit du fer , comme une épingle , ou autre chose de cette 
sorte, le malade doit avaler du jus de mauve ou de semence de 
lin , pour adoucir l’àpreté des intestins , prendre des bouillons gra* 
ou beaucoup de beune , ou manger de la bouillie épaisse, afin, 
que le corps aigu s’embarrasse dans ces matières , et soit poussé , 
sans nuire, par les intestins. 

GOUDRON. Composition faiieavec de la poix-résine , de la 
graisse et du suif. Son grand usage est pour calfater les vaisseaux 
et les bateaux : on l'emploie aussi dans les feux d’artifice. 

GOUJON, (le) Petit poisson de riviere . blanc , et semblabla 
à un éperlan : il se plaît toujours au fond de l’eau ; la saison do le 
pêcher est depuis le mois de Novembre jusqu’à Pâques. On le 
prend à la nasse et aux filets dans les rivières, mais dont les mailles 
ne doivent point être trop larges. 

GOURME , (la) maladie des chevaux, estime décharge de» 
humeurs superflues contractées dans la jeunesse , et qui se fait 
souvent par une glande ou tumeur sous la gorge , entre les deux 
os de la ganache , partie de la mâchoire qui touche le gosier. 
Quelquefois les chevaux la jettent simplement ou par transpi- 
ration , d’autres fois par diverses parties , comme par le jarret, par 
le pied , ou par l’endroit le plus foible du corps. La plus heureuse 
suuiere de la jetter est par les tuaieurs sous la gorge. 
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L’essentiel pour les chevaux est qu’ils ne jettent pas leur 
gourme imparfaitement ; car alors il arrive qu’ils viennent a en ' 
jctter à l’âge de six et dix ans , qui dégénéré en morve. 

Remede pour bien faire jetter la gourme. Envelopper, la gorge 
du cheval d’une peau d’agneau ou de mouton, la laine contre le 
poil ; tenez-le chaudement et bien couvert , et frottez tous les 
jours la glande avec un onguent qui doit être fait avec de l’huila 
de laurier , du beurre frais par égale quantité , de l’onguent 
N d’alth*a , le double de l’un des deux, le tout mêlé à froid dans 
un pot. Si la matière ne peut percera travers les glandes , appliquez 
à chaque un bouton de feu qui doitétre courbé, de peur d’offenser 
le gosier, puis appliquez à l’ouverture faite une tente frottée avec 
l’onguent basilicum. 

Si le cheval a les conduits du nez bouchés , seringuez-Uii dans 
les naseaux de l’eau-de-vie et de l’huile d’olive battues; s’il na 
jette que peu, donnez-lui , pour l’échauffer , une demi-once do 
thériaque , avec une chopine de bon vin, ou del’opiat de kermès. 

Si le cheval jette fort bien par les naseaux, ne lui faites aucun 
remede, tenez-le chaudement, et promenez- le soir et matin. 

GOUTTE, (la) Maladie qui survient aux articulations des 
pieijs et des mains , avec tumeur et difficulté de remuer la partie 
affligée , et qui cause des douleurs très-vives. Elle provient d’une 
humeur visqueuse et épaisse, laquelle ne peut passer qu’avec 
peine dans les canaux ordinaires ; et travaille les extrémités des 
nerfs dont ils sont semés : c’est la sérosité dont cette humeur est 
pleine, qui produit l’enflure. On voit par là que la goutte est 
occasionnée par une surabondance de lymphe et par des matières 
mucilagineuses et gluantes, lesquelles se trouvent, ou dans les 
aliments dont les goutteux font usage , tels que les mets suc- 
culents accommodes ou avec des coulis qui sont les extraits des 
viandes, ou avec des jus , ou même dans ceux qui sonr difficiles 
à digérer, ou dans l’usage immodéré des boissons, telles que le 
vin, la biere, les liqueurs . enfin parla débauche. Le vrai remede 
à la goutte pour ceux qui ont bonne envie d’être guéris est de 
s’astreindre à ne vivre que d’aliments peu nourrissants, boiré 
très-peu de vin , de se retrancher le souper , et de faire usage 
des médicaments savonneux, comme l’infusion du petit chêne ou 
germandrée , d’ivette et do plantes légèrement ameres. Cinq à six 
onces de savon blanc fondu Hans sept à huit pintes d’eau , et dont 
on baigne la partie affligée , est un remede des plus actifs dans 
toutes les especes de gouttes. On peut aussi réduire le savon en 
pâte, et l’appliquer sur les pieds et sur les mains le plus long-temps 
qu’il sera possible. 

Remede qu’on doit faire dans le temps de l’accès de la goûte, 
i . Q S’il v a fievre et répression de poitrine , le malade doit pren- 
dre des lavements, a.® Se faire saigner plusieurs fois s’il le faut. 

3. 9 Prendre dans les premières vingt-quatre heures trois eu quatre 
prises de quinquina en substance ; et le soir , si les douleurs 
sont violentes, prendre un narcotique , comme sirop de pavot 
blanc . ou même du diascordium pour les adoucir. 4-° No prendre 
qiTe des bouillons pour toute nourriture , tant que la fievra 
et les douleurs vives sub-istent. b.° Boire d’une tisane faite avec 
le polipode de chêne , liermodate , squiae, salsepareille, de cha- 
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oune quatre onces , et de bols de gayac si* onces, le tout mis 

6 ar morceaux dans neuf pintes d’eau et trois pintes de vin blanc, 
ouilli et réduit au quart et passé. Se faire frotter les parties dou- 
loureuses avec les onguents composés pour ce mal , ou même 
toucher les parties avec de l’eau de genievre distillée au vin. 

Remede simple et facile contre la douleur de la goutte. Prenez 
deux poignées de son , une poignée de sel , avec de l'urine : faites 
bouillir le tout ensemble , faites-en un cataplasme , appliquez-le 
sur le mal , et l’y laissez vingt- quatre heures. 

Remede contre la goutte en général. Faites bouillir quelques 
moments une poignée de trefle d’eau , et faites prendre au malade 
de cette décoction en guise de tisane. Ej>hém. i'Allem. 

Un autre remede .dont la conno'ssance est toute nouvelle , est 
l’application de la plante appellée grande armoise ou valériane , 
lorsqu’elle est fanée. Les Japonois en font usage , et l’appellent 
Moxa en cet état; ils cueillent la plante au commencement de 
Juin , dès le matin avec les feuilles , la suspendent au grand air, 
la font sécher des années entières, puis ils la broient : ce triage 
fait , il ne reste que le duvet ou étoupe mollette , de couleur 
cendrée , facile à s’enflammer, laquelle fournit un feu doux, mo- 
déré , absolument supportable , et contient une vertu admirable 
pour guérir la goutte. 

Pour cet effet, dès que la douleur commence à se faire sentir 
dans l'articulation , et avant que la tumeur se forme , on 
roule le moxa en forme de petite corde , de la grosseur d’une 
plume , qu’on tourne en spirale à la hauteur d’un pouce : on 
applique cette pyramide sur l’endroit où le mal se fait sentir, 
en évitant l’endroit des nerfs et des vaisseaux considérables. 
On l'allume par le hauti; le feu gagne le pied de la pyramide, 
la partie échauffée s’enfle alors légèrement : on renouvelle , 
s’il le faut , la pyramide par une autre , et on cesse l'opération 
dès que l’on sent une odeur infecte qui sort de la partie où 
l’on tient le moxa appliqué ; ce qui dénote l’entiere évapo- 
ration de la matière goutteuse. 

Remede contre la goutte remontée. Prenez de la racine de 
raifort sauvage, de l’ail, des sommités de rue, et de la fienle 
de pigeon , de chacune une once ; pilez le tout dans un 
mortier , en l’arrosant de vinaigre ; ajoutez-y sur la fin trois 
onces de moutarde , ou au défaut , du vieux levain : faites du 
tout un cataplasme pour appliquer sous la plante des pieds , 
et le renouveliez . lorsqu’il sera sec. 

Remede pour guérir les nodosités qui sont souvent les suites 
de la goutte. Ces sortes de nodosités sont de deux sortes: les unes 
no sont que des gonflements des extrémités des os qui demeurent 
dans leur état , mais qui quelquefois aussi font dessécherle* 
tendons et rendent les doigts courbes : les autres sont produites 
par l’humeur même de la goutte , qui se change en matière plâ- 
treuse ou glaireuse, et dégénèrent quelquefois en ulcérés. En ce 
cas , on doit faire des pansements légers, sans rien comprimer: 
nepoint user sur-tout delà lancette ni de topique , mais de la douche 
fréquente avec eau tiede . et l’emplâtre de manus Dei , sans 
verd-de- gris ; ou si les emplâtres irritoient le mal , user d’un ca- 
taplasme fait avec de la farine de seigle et l’huile rosat; appliquer 
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sur les chairs ulcérées des plumaceaux trempés dans Je sue d» 
joubarbe tiede, et réitérer cinq ou six fois le jour. Si la jointure 
se découvre, faire quelque injection d’eau vulnéraire distillée 
avec le vin blanc ; si les matieies plâtreuses peuvent se détacher^ 
on les tire avec la curette ou quelque instrument semblable. 

Apres la pratique de tous les rcmedes ci-dessus , si les accès de 
goutte reviennent également , le malade doit se mettre au lait de 
vache pour toute nourriture , pour adoucir la masse du sang; mais 
si l’humeur ne peut être pé nétrée par les rcmedes internes et ex- 
ternes, on doit recourir aux eaux minérales chaudes, et aux bains 
de ces mêmes eaux dans les saisons convenables. 

Comme les plus habiles Médecins conviennent que si oit 
pouvoit trouver un topique propre à résoudre la mati-ere mor- 
bifique de la goutte , laquelle consiste en des matières gypseuses 
ou plâtreuses, qui affectent les jointures des membres, et y 
causent une distension continuelle , il ne faudroit pas hésiter da 
s’en servir: or. comme rien n’est plus capable dh dissoudre ces 
sortes de matières que l’esprit de sel tiré par l’inturmcde de 
l'huile de vitriol, il est constant qu’une mixtion de l’esprit de 
sel , mais bien déflegmé , avec de l’huile de térébenthine pour 
lui servir de véhicule, perceroit jusqu’au siégé de la maladie » 
dissoudroit et dissiperont ces matières terreuses., 

Régime pour prévenir les accès de goutte. 

On doit i.° détremper les humeurs en prenant quelquesbouillons 
faits avec du veau ou poulet, des feuilles de bourrache, de buglose, 
de poirée, de pimpronelle et chicorée blanche, y ajouter un gros 
de se! de g'auber, se purger avec une médecitie ordinaire : on peut 
y mettre quelques grains d’agaric réduit en poudre , pour mieux, 
purger, s’il le faut. a.° Le lendemain de la médecine, commencer 
l’usage d’un bol stomachique et absorbant : il se fait avec vingt 
gouttes de baume de Copahu , vingt grains de vers de terre des- 
séchés , clous de girofle et gingembre , de chacun cinq grains , le 
tout en poudre et incorporé : on y ajoute quelques gouttesdesirep 
pour former le bol , qu’ou doit prendre pendant quinze jours. 
3.° Prendre d’abord apres ce bol un bouillon fait avec un cœur de 
veau , racines de squino, salsepareille , feuilles de cresson , céleri,, 
le tout lavé et coupé menu ; une once de limaille d’acier bien 
lavée et enfermée dans un linge fin, qu’on suspend dans le pot* 
On réduit le tout a la moitié , et on le passe avec expression : il 
faut se purger après les quinze jours , et recommencer les mêmes 
mnedes, pendant quatre mois , et les huit derniers ne prendre 
que les bouillons. Le malade ne doit point faire maigre , et ne 
manger rien de crud ni d’indigeste. 

Goutte, rhumatisme, gravelle, et autres maux provenant 
des sérosités bilieuses. , 

l’iirgatif propre pour les guérir. Faites bouillir dans une chopine 
d’eau rie fontaine , deux gros de réglisse verte, ratissée, battue 
et effilée, avec douze gros grains do raisins secs , coupés et 
mondés de leurs pépins. Quand le tout aura fait dix ou douz.» 
bouillons , ajoutez-y le poids de trente grains d’agaiic trechisqué 
réduit en poudre subtile, et deux gros de feuilles de séné mondé; 
lai- sez-lcs infuser sur les cendres chaudes pendant douze heures ; 
1» lendemain ajoutez-y deux onces de manne de Calabre ; faitu» 
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bouillir le tout jusqu'à ce que la manne soit fondue : passez la mé- 
decine par une étamine , et clarifiez- la avec un Idanc Ü’ceuf. 

GOUTTE. Maladie de certains oiseaux , comme la fauette , le 
rossignol', la mésange : cette maladie vient du froid qu’ils ont 
enduré : on la connoît a leurs jambes et a leurs pieds , qu’ils ont 
fort rudes : le remede est de les tenir chaudement. ,. 

GOUTTE. Sorte de mesure souvent prescrite dans la préparation 
des remedes , et pour en fixer la dose : c’est la moindre quantité da 
la liqueur ordonnée qui sc sépare en versant doucement. 

GRAIN. Le grain est le plus petit poids dont on se sert pour 
peser l’or et l’argent , ou certaines drogues de médecine. Le grain 
est , selon la commune opinion , le poids d’un grain d’orge , 
gros , bien nourri ; les a.J grains font un denier , les 8 deniers un 

t ros , les 8 gros une once, et les 16 onces une livre de Paris. 

•n médecine les ao grains valent un scrupule , et les 6o grains 
un gros ou dragme. 

GRAINE { la) est la semence que les plantes produisent. Chaque 
graine contient en soi la plante qui en doit naître , mais enve- 
loppée et imperceptible , car il n’y a point de plante qui ne vienn» 
de graine , du moins dans son origine : elle renferme aussi uno 
matière farineuse et une humeur huileuse, qui nourrissent la 
plante , c’est le germe. La graine est d’une fécondité prodigieuse 
et inépuisable : il y a des plantes qui en portent des milliers à 
l’infini , comme le millet , le chanvre , etc. Dans les jardins on 
n’emploie que des graines d’un ou deux ans au plus : cependant 
celles des pois , des feves, melons , durent jusqu’à huit et dix ans , 
cela dépend de la maniéré dont on les conserve ; car on doit les 
préserver de l’excès d’humilité , de sécheresse et de froid : ainsi 
on doit les tenir en lieu sec et les remuer de tomps-eh-temps. Au 
reste , il n’y a point de proportion entre la graine et la plante qui 
en provient, puisque tes plus grands arbres portent souvent les 
plus petites graines. On doit recueillir exactement toutes les 
graines pour savoir l’âge et la qualité de ce qu’on sem# : pour cet 
effet , on laisse monter un pou de toutes les plantes et on les sema 
dans les saisons propres à chacune. 

Pour hâter la germination des graines , on doit mettre tremper 
la graine de la plante pendant huit jours dans du marc ou do 
l’huile d’olive , puis la mettre dans de la mie de pain chaud , ello 
germera bien vite. 

Graines des Fleurs. Elles veulent être cueillies et con- 
servées au sec. Lorsque les tiges qui les portent commencent à 
jaunir , et que vous jugez que les graines sont mûres , coupez la 
haut des tiges , et laissez les graines dans les enveloppes natu- 
relles qui les renferment, exposez- les quelque temps au soleil , 
afin que l’écorce en soit plus dure. On seme les graines sur 
couche lorsque le fumier a perdu sa grande chaleur, ou en pleine 
terre , dans des rayons espacés de quatre ou cinq doigts, ou dans 
des caisses portatives , dont le fond est percé de plusieurs trous , 
et couvert d’un pouce de charbon de terre. On doit semer les 
graines à fleur de caisse, en les couvrant d’un demi-doigt de , 

terre qu’on y laisse tomber au travers d’un crible ; étendre un 
JT?u île paille par-dessus , pour empêcher que l’eau de* arra- 
st-iricnts u’emporto pa* les gr aines. 
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On fait bien de mettra dans le même lieu, et dans des sac* 
suspendus au plancher , les diflércnts paquets des graines qu’on 
emploie le reste du printemps et de l’été, le tout bien étiqueté. 

GRAINS. On entend par ce terme tout ce qui sort des épis , 
de quelque espece qu’ils soient. On les distinguo en gros et en 
menus : les gros grains sont le bled et le seigle ; les menus grains 
sont l’orge ,' l'avoine , les pois , le millet, les vesces , le maïs. On 
seme les gros grains en automne , et les menus au mois de Mars. 
Vcyt{ Bled. 

Conservation des grains. Il y a deux causes de la destruction 
des grains ; savoir , i.* la corruption occasionnée par la fermen- 
i tation ; î . 8 celle qui est produite par les insectes , sans compter 
les rats, les souris, dont on ne peut se préserver qu’avec do 
grandes précautions. Parmi les insectes, les plus communs sont 
les charansons , qu’on appelle en certains pays la Cadette , et les 
teignes ou vers qui se changent en petits papillons, après s’être 
nourris de farine. 

Les greniers où l’air s’échauffa beaucoup sont plus infectés 
.de charansons que ceux qui s'entretiennent frais. La méthode 
ordinaire pour les préserver de ces insectes , est de remuer et de 
cribler fréquemment les grains , mais cette opération occasionne 
un déchet et des frais considérables. Il y a des personnes qui em- 
ploient des parfums et des herbes aromatiques; d’autres pré- 
tendent qu’il est plus avantageux de rafraîchir les grains par l’air 
des soufflets , mais qu’on doit commencer par étuver les grains ; 
d’autres que l’étuve seule suffit : mais il est plus sûr de réunir 
les deux pratiques pour parvenir à une conservation plus sûre. 
A l’égard du degré de chaleur , les sentiments varient : il sem- 
blent t néanmoins qu'une chaleur modérée et continuelle est 
plus propre à dessécher parfaitement quelque corps que ce soit , 
qu’une chaleur trop vive et do courte durée , qui brûle plutôt 
que de dessécher. 

Moyens de conserver les grains selon la méthode de M. du 
Hamel. La conservation des grains est un objet de la derniere 
importance ; car, en conservant le froment de surcroît que'four- 
nissent les récoltes abondantes, il est très-possible de prévenir les 
grandes disettes , puisqu’on a de quoi subvenir au défaut des ré- 
coltes médiocres ; au lieu qu’en négligeant cette précaution , on 
est exposé aux calamités de la famine : ce qui arrive toutes les 
fois que les récoltes n’égalent pas une bonne demi-année. Ainsi, 
lorsque le froment est quelquefois si abondant qu’il tombe à un 
prix tropmod : que , pour que les fermiers puissent retirer de.lcur 
vente les avances qu’ils ont faites, on doit profiter de ce temps 
pour faire des magasins, qui , en s’ouvrant à propos , seroient un 
moyen sûr pour prévenir les disettes ; mais ce moyen n’est pra- 
ticable qu’autant qu’on peut conserver les grains sans frais et 
sans déchet. Rien ne seroit donc plus avantageux au bien public , 
que de mettre les particuliers en état de faire leurs provisions 
dans des années d’abondance , puisque c’est autant de citoyens 
qui ne se ressentent point des disettes , et qui dans les temps 
durs et calamiteux ne tirent point leurs subsistances de» 
marchés ; car l'économie des particuliers tourne au soulagement 
tluh Royaume. Jusqu’à ces dernieres années , on n’avoit point 
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d’autres moyens de conserver le b!eJ , que par dos greniers 
spacieux , pour pouvoir contenir une quantité de grains , 
même point trop considérable : on sait que dans les greniers 
le bled V est exposé à se corrompre , si on ne le remue , si on 
ne le crible : il l’est encore à la rapine d une infinité d’animaux 
et d’insectes qui se multiplient quelquefois à un tel point, qu’on 
est obligé de vendre le bled a bas prix. Or , M, du Hamel , si 
connu par la fertilité de son génie et ses laborieuses recherches , 
a imaginé, pour la conservation des grains , une sorte de machine 
qui, par son méchanisme formé ce qu’il appelle un grenier d« 
conservation , et qui mérite par son utilité la plus sérieuse at- 
tention et les plus grands éloges. 

Cette machine a l’avantage , i.° de pouvoir renfermer une 
grande quantité de froment , dans un petit emplacement; a.° de 
faire en sorte qu’il ne fermente pas , qu’il ne s’y échauffe pas , 
qu’il n’y contracte pas un mauvais goût; 3.° de le garantir de la 
rapine des rats , des souris , des oiseaux , sans l’exposer à être 
endommagé par les chats; 4- <! de le préserver des mites, des 
* teignes , des charansons, et de toute espece d’insecte; b.° de )• 
conserver ainsi si long-temps qu’on voudra , et cela sans frais et 
sans embarras. 

Mais le même M. du Hamel exige , qu’avant de mettre le bled 
dans le grenier de conservation , on le fasse passer par deux 
préparations , dont la- première est celle du nettoiement d u 
grain , et la seconde celle de le faire passer par une étuve , 
dont il donne la description dans son Traite de la. Conservation 
des Grains, Paris, 1764. 

Voici l’analyse de ces sortes de préparations , etde ladescription 
du grenier de conservation. i.° Pour bien nettoyer le froment, 
on doit , après qu’il est battu , le passer sur l’aire même, dans 
des cribles de mégisserie , ou en le vannant . ou par d’autres pra- 
tiques qui varient selon les lieux : mais comme en répétant ces 
opérations, on emporte de la poussière des grains charbonnés, 
^’il y en a , et même une partie du son , on ne peut parvenir 
3. ce parfait nettoiement qu’en lavant le grain, et en le mettant 
pour cela dans des corbeilles, qu’on plonge dans une eau courante. 
A l’égard des.petit? magasins, tels que ceux des Particuliers, et 
non ceux des Villes et Communautés, on peut se contenter de 
nettoyer très-9oigneusement les grains avec les instruments qui 
sont en usage tlans chaque Pays. 1 

M. du Hamel prétend que le crible , en plan incliné, qu’il met 
à la tête de trois sortes de cribles, dont il donne la description , 
suffit pour des Particuliers qui ne font pas des magasins considé- 
rables. Ce crible est fort simple, coûte peu , et est fort expé- 
ditif; il est composé d’une trémie , dans laquelle on verse le grain , 
N qui en sort peu-à-peu, pour se répandre en nappe sur un plan in- 
cliné : ce plan est formé par des fils d’archal, rangés parallèlement 
les uns aux autres, et se ioignant d’assez près pour que les grains 
ne puissent passer au travers. Le bon froment roulant sur ce p'an , 
qui est incliné à l’horizon 45 degrés, se répand au bas du crible ; 
mais les petits grains , une partie des grains charbonnés , et 
les graines plu» menues, de même que la plupart des cha- 
ransens , traversent le crible , et tombent sur un cuir tendu 
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à trois pouces (le distance sous le fil d’archal : toutes cas immon- 
dices coulent sur le cuir , et su rendent dans unp chaudière ds 
cuivre , placée derrière te fil d'archal. 

Par cette prciriicre opération , on lait perdre au bled une partie 
de son humidité , et au tout d’un au ou quinze mois, on doit la 
mettre dans les greniers de conservation; car alors les graiusauront 
acquis un degré do sécheresse , qui les rendra aisés à conserver. 
Cette seule précaution peut être suffisante pour les Fermiers et lés 
Soigneurs qui n’ont à conserver que le grain de leur récolte et des 
revenus de Seigneurie, tels que les dîmes , rentes en grains , etc. 
ainsi que pour tous ceux qui ne peuvent pas faire de grands ma- 
gasins de froment , parce que toutes ces personnes n’ont des greniers 
suffisants que pour la récolte d'une année. Mais si plusieurs années 
«le grandes récoltes se succédoient, comme alors ils ne sauroient 
que faire de leurs grains , c’est dans ce cas que le grenier de con- 
servation leur est nécessaire , et ils peuvent le faire assez grand 
pour conserver du grain de cinq a six années. 

Ceux qui sont dans le cas de faire de plus grands magasins , 
doivent , pour rendre le grain bien sec, et avant de l’enfermer 
dans des greniers de conservation , le passer dans une étuve. M. dn 
Hamel en a fait la description ; mais comme des Fermiers ordi- 
naires ou des Particuliers pourroient la trouver trop dispendieuse, 
il leur propose de faire de petites étuves , capables de contenir 
centminots de bled, ou du moins cinquante, et il a donné pareil- 
lement la description d'une de ces sortes d’étuves : nous avons 
cru faire plaisir au Lecteur d’en tracer l’esquissc.- 

Ce batiment est un petit cabinet , qui a hors-d’œuvre douze 
pieds eu quarré , et neuf dans œuvre. Le haut est formé par une 
voûte de brique, qui prend sa naissance à douze pieds du rez-de- 
chaussée , et l’élévation sous la clef est de quinze pieds : au 
devant de l’étuve est’ une petite porte fermée par doubles volets , 
pour empêcher la cha'eur de l’étuve de se dissiper; par derrière il 
y a une petite arcade de pierre- de-taille pour placer lin poêle. H 
n’est pas possible de donner ici la description du poêle imaginé, 
par M. du Hamel pour les grandes ctuves ; mais il est bon de 
remarquer qu'à l’égard des petites, il dit qu’on peut se contenter 
de les chauffer avec un poêle de fonte-ordina re, dans lequel on 
met le. bois en dehors de l’étuve : on y ajuste un tuyau pour U 
décharge de la fumée. 

Au-dessus de la voûte do l’étuve , il y a trois ouvertures ; une 
au milieu pour connoître , au moyen d’un thermomètre , la chaleur 
de l’ctuve , et les deux autres servent de passage , ou de tu- 
yaux , pour remplir les tablettes qu’on a pratiquées dans l’étuve , 
en plan incliné, et sur lesquelles le blèd se répaDd à droite et h 
gauche : il y a des banquettes de maçonnerie pour supporter le* 
tablettes; au milieu de ces banquettes , il y a une conduite en 
plan incliné , par laquelle le .forment s’écoule quand on vida 
l’étuve. On peut voir, et la construction et l'arrangement de ce* 
tablettes avec les figures qui les représentent , dans le Traité de 
M. du Hamel. L’étuve étant préparée , on verse le froment dans 
la trémie, qui est au dessus de l'ouverture de la Voûte qui répond 
aux tablettes , le froment tombe perpendiculairement dans le tu- 
yau du milieu ; ce tuyau étaut plein , le ironisât se verse sur le» 
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«ôtés, et s’arrange de lui-même à l’épaisseur de trois ou quatre 
pouces sur les tablettes : -quand on veut vider l’étuve, on ouvre 
la trappe, et le grain coule dans les. sacs ; il est alors en état d'être 
porté dans les greniers de conservation. 

De la maniéré dont sont construites ces sortes d’étuves , on fait 
tenir beaucoup de grain dans un très-petit espace , puisque dans 
un bâtiment qui n’a que neuf pieds en quarré, sur quinze pieds 
sous clef, on peut faire tenir 328 pieds cubes de froment. On doit 
remarquer, touchant cette étuve, et selon les expériences que 
M. du Hamel a faites, i.° que, pour procurer au froment un parfait 
dessèchement , il n’est pas tant question d’augmenter la violence 
du feu , que de le laisser long-temps dans l’étuve ; .2.° que le 
froment qui a passé une annéedansles greniers ordinaires , a perdu 
beaucoup dfe l’humidité qu’il avoit après la moisson ; 3.“ que la . 
froment perd plus ou moins de son volume, suivant qu’il est plus 
ou moins chargé d’humidité ; 4- tt C 1 UR , ce déchet est évalué , par 
rapport à un froment do bonne qualité, à un trente-deuxieme de 
son volume. Ce n’est pas cependant une perte réelle pour la 
vendeur, puisque la partie farineuse reste, et que la farine d’un 
froment bien sec fournit plus de pain que celle du même froment 
non desséché. En effet , les Boulangers achètent ces froments des- • 
séchés un peu plus chers que les autres ; 5.o que la chaleur de 
l’étuve n’est pas à la vérité assez forte pour faire périr tous les 
charansons . mais elle l’est toujours assez pour exterminer les 
teignes ; 6. 9 que la faculté de germer est détruite dans le plus 
grand nombre de froment , et affoiblie dans presque tous. 

M. du Hamel a éprouvé qu’il n’a consommé en cinq heures de 
temps , popr donner la chaleur suffisante au poele , que pour vingt 
à trente sous de bois, ce qui a suffi pour étuver 330 pieds cubes 
de froment; il ajoute qu’on doit avoir la précaution de mettre au 
dessus du tuyau qui décharge l’air chaud , une plaque de tôle pour 
détourner le courant d’air, et empêcher ju’il ne se porte tout de 
suite sur le thermomètre ; sans cette précaution , on jugeroit mai J 

de la chaleur de l’étuve; 3. 0 qu’il faut descendre le thermomètre 
jusqu’au milieu do la hauteur de l’étuve , parce que la chaleur 
est toujours plus grande an haut qH’au bas ; 3.° que , lorsque le 
thermomètre est monté à 60 ou 60 degrés , on peut cesser de 
mettre du bois dans le poêle ; et . si-tôt que celui qu’on y a mis 
est réduit en braise , on doit fermer exactement les portes du * 
poêle, et le registre qui sert à boucher le haut de la cheminée ; 

4.® que le froment acquiert ordinairement le dîgré de sécheresse 
euffisante , après qu’on l’a tenu 36 ou 48 heures dans l’étuve: cela 
dépend du plus ou moins d’humidité qu’il renfermoit ; mais on 
connoit qu’il est suffisamment sec , lorsqu’étant froid , et en le 
cassant sous la dent , il so rompt comme un grain de riz , sans que 
la dent y fasse d’impression. 

Si on allume le feu à six heures du matin , on peut ordinai- 
rement fermer les portes du poêle à midi; on laisse tout fermé 
jusqu’au lendemain six heures du matin ; alors on ouvre les trois 
trappes de la voûte , et l’ouverture qui est au-dessus delà porta 
du poêle pour laisser sortir les vapeurs humides. On peut ensuite 
vider le poêle pour le remplir sur-le champ de nouveau froment, 

•t profiter de la chaleur qui reste dans l’ctuve ; on doit laisser 
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refroidir le froment qui sort de l’étuve, et aussi-têt après le 
passer par le crible à vent , peur en ôter la poussière ; enfin , 
le mettre dans les greniers de conservation. 

Selon M. du Hamel , du froment bien nettoyé et bien dessé- 
ché , peut se passer d'être éventé après être sorti de l’étuve ; 
mais lorsque le froment a contracté une mauvaise odeur , il 
faut joindre l’action du crible à vent an dessèchement. 

M. du Hamel convient qu’il n’est pas nécessaire qu’on étuve 
les froments quand ils sont secs , et de bonne qualité ; mais que , 
s’ils sont humides , il y a un profit considérable a les faire passer 
par l’étuve. 11 observe encore qu’un Fermier, qui n’auroit à 
conserver que icoo ou iaoo pieds cubes de froment, peut se dis- 
penser de construire une étuve telle que celle dont on vient de 
donner une idée , et qu’il.peut à peu de frais en fairê une petite 
avec des claies ; que , quand même elle n’auroit que cinq à sir 
pieds en quarré , elle suffiroit pour dessécher les froments ; et 
<ju’à la place du poêle , un grand fourneau de tôle suffiroit pour 
échauffer aveç.du charbon cette petite étuve. 

Au reste, ce dessèchement artificiel est très-important dans les 
Pays septentrionaux ; mais il l’est moins dans les Pays chauds , 
quoiqu’il y ait des Provinces en.ltalie où l’on étuve les bleds. 

Le même Auteur soutient que cette opération n’est point em- 
barrassante , puisqu’il ne s’agit que de jetter a la pelle le froment 
dans les trémies pour charger l’étuve , laquelle se vide d’elle- 
même dans les sacs ; qu’elle n’est point coûteuse , comme on l’a 
vu ci-dessus, et qu’elle rend en fort peu de temps le froment plus 
sec . que si on l’avoit conservé un an dans un grenier ordinaire. 

Venons aux greniers de conservation. i.° Ces greniers doivent 
être construits selon la quantité de froments qu’on se propose de 
tenir en réserve. M. du Hamel a donné des descriptions de gre- 
niers de toute sorte de grandeur , et depuis celui qui suffit pour 
la subsistance d’une famille jusqu’à celui qu’il faùdroit pour l’ap- 
provisionnement d’une Ville entière. Voici l’idée qu’il donne 
d’un grenier de moyenne grandeur , pour un Fermier ou le Sei- 
gneur d’une terre de quelque étendue , et à pouvoir contenir mille 
pieds cubes de froment : il est bon d’observer que pour conser- 
ver , suivant l’usage ordinaire , ces mille pieds cubes, il faùdroit 
un grenier de cinquante-neuf pieds de long sur dix-neuf de large. 

Le grenier dont il s’agit ici , doit être fait à peu près comme 
une grande caisse , à laquelle on donne treize pieds de côté sur 
six de haut ; cette* caisse est formée par des planches de deux pou- 
pes et demi d’épaisseur , placées les unes à côté des autres , à plat 
joint , mais retenues et forcées contre les autres par quatre mor- 
taises à chaque côté de la caisse : ce sont des pièces de bois qui 
ont quatre pouces d’équarrissage , et assemblées à leur extrémité 
par de forts tenons et de grandes mortaises , dans lesquelles en- 
trent des coins, qui, étant frappés, serrent fortement les planches 
de loin , les unes contre les autres : on donne à chaque côté un 
bombement d’un pouce pour que les planches, au lieu de rentrer 
en dedans , s’appliquent contre les mortaises. Les planches qui 
forment le fond d’en bas , sont reçues par leur extrémité dans une 
grande rainure ou jable , et soutenues par des chantiers ou pièces 
de boit quarrées-qui doiventseutenir ces planches , et être posées 
« ’ immédiatement 
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immédiatement sous elles , pour pouvoir porter la charge du fro- 
ment. Le fond supérieur , qui est composé pareillement de plan- 
ches , est Teçu dans une feuillure , et il est soutenu on dessous par 
des traverses. On y pratique, a differents endroits, cinq ou six ou- 
vertures en rond , de quatre à cinq pouces rie diamètre . lesquelle* 
servent a laisser échapper l’air quand on fait jouer les soufflets; 
mais le reste du temps on les ferme exactement, île peur qu’aucun 
animal ne puisse entrer dans le grenier : au dessus , c’est-à-dire , 
a quatre ou cinq pouces du fond inférieur de la caisse , on en fait 
\ine autre de deux rangs de tringles ou lambourdes , lesquelles sa 
croisent à angles droits et forment une espece de grillage. Sur ie< 
tringles qui recouvrent les autres , on lie avec de l’osier des lat- 
tes jointes , comme si on vouloit faire un plafond , et on étend 
sur ces lattes une toile de crin dans toute l’étendue de ta cuve. 
Cette toile doit être semblable a celle que les Brasseurs emploient 
pour sécher leur grain : il faut remarquer que les deux épaisseurs 
xies triangles et des lattes fout qu’il y a environ quatre pouce* 
et demi de distance du fond de la caisse jusqu’au froment qu’on 
verse sur la toile de crin ; c'est dans cet espace que l’air donné 
par les soufflet* , se distribue par-tout. Un place à une petite dis- 
tance du grenier un grand soufflet ou deux moyens, dont les dia- 
phragmes sont mus par une machine qu’un cheval ou même un 
line fait tourner, et qui servent à rafraîchir le froment en renou- 
velant l’air. Cette machine est une grosse pièce de bois arrondie , 
«u un arbre tournant, posé verticalement , contre laquelle est at- 
taché un levier de neuf à dix pieds de long , depuis le centre de 
l’arbre tournant jusqu’au milieu de la picce de bois qui sert à sup- 
porter le palonnier auquel l’âne est attelé. L’arbre tournant em- 
porte avec lui une petite roue placée horizontalement , et autour 
de laquelle il y a quarante-huit dents qui engrainent dans la lan- 
terne : cette lanterne fait mouvoir une manivelle , laquelle à son 
tour fait mouvoir les tringles qui répondent aux diaphragmes des 
soufflets ; on ajoute aux soufflets un porte-vent qui aboutit à une 
couverture qu’on pratique au fond de la cuve : toutes ces pièces 
sont retenues par un bâtis de charpente en long et en travers , 
qui: assujettissent les soufflets ; car il faut qu’ils le soient ferme- 
ment. Or , les soufflets, en prenant l’air du dehors , le portent en- 
tre les deux planchers inférieurs du petit grenier. Quand on veut 
éventer le froment , on ouvre les soupiraux , et le vent traverse 
si puissamment le froment , qu’il fait sortir de la poussière par les 
soupiraux , et qu’il éleve des grains de froment jusqu’à un pied 
de hauteur . du moins avec le soufflet de l’invention rie M. Ha- 
ies , et dont M. du Hamel a donné la description. Au reste , pour 
s’assurer si l’air des soufflets parcourt toute l’étendue de la caisse 
et traverse bien le froment, il est bon de mettre sur leg ouver- 
tures du fond supérieur , des linges qui se leverontd’autant plu» 
que l’air en sortira plus abondamment. 

Nouvelle maniéré fort simple de conserver les grains , d’a- 
près l’expérience qui en a été faite pour deux cents septiers de 

On doit pour cela faire faire tine cave plus ou moins grande , 
gelon la quantité de grains qu’on peut recueillir. Cette cave doit 
"être situee dans le lieu le plus sec des bâtiments dont on ea le 
Tome I. 2 * 
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maître , et doit être construite de maniéré qu’elle soit environnée 
de toutes parts d’autres caveaux ; on y doit pratiquer en dessus 
une ouverture pour y descendre le bled : cette ouverture doit 
être fermée bien exactement , et recouverte de terre et à niveau 
du sol du lieu qui y répond. Il faut boiser l’intérieur de la cave 
de fortes planches de chêne, et faire un plancher du même bois , 
soutenu sur des chantiers ou poutrelles , afin que le grain qui est 
mis dessus , soit garanti de l’humidité des terres et des mur* , et 
qu'ils ne lui en laissent que la fraîcheur. Le bled , ainsi logé , ne 
risque pas de pourrir ni de germer : il n’a pas besoin d’être remué 
à la pelle , et il y peut demeurer plusieurs années sans souffrir 
aucune altération : mais avant de l’y déposer . il faut qu'il soit 
parfaitement sec , qu’il ait été étendu pendant quelque temps dans 
un lieu aéré et remué souvent ; autrement il ne manqueroit pas 
do s’y gâter. La personne qui a fait la découverte de ce moyen 
de conserver le bled , croit que si on mettoit dans cette cave du 
bled qui aUroit encore ses gousses, c’est-à-dire, seulement battu 
et non vanné , il s’y conserveroit a merveille , parce que les cap- 
sules absorberoient toute l’humiditc du bled ; qu’ainsi ceux qui 
sont obligés de garder du grain plusieurs années , pourroient en 
faire l’expérience : il prétend aussi que la farine se conserve fort 
bien dans ces sortes de caves. Journ. ècon. ann. 1758. 

COMMERCE des Grains. Le vrai moyen de perfectionner 
l’Agriculture, est d’animer le Cultivateur en lui procurant 1 « 
débit avantageux de ses denrées. L’auteur de VEssai sur la Police 
des Grains , ouvrage qui est un chef-d’œuvre dans son genre , 
fait des observations si iudicietises pour appuyer son système tou- 
chant la liberté du commerce des grains , que rien n'est plus 
instructif sur cette matière , tant pour les particuliers que pour 
toute la dation en général : nous avons cru faire plaisir au Lec- 
teur , de donner ici un précis des moyens avantageux qui résul- 
tent , selon lui , de la liberté de ce commence. 

11 examine d’abord quels peuvent être les ï^pyens les plus sûrs 
pour préserver le Royaume des disettes , et y faire trouver tou- 
jours une suffisante quantité de grains. 

On a proposé bien des fois de faire des magasins publics , mais 
il y a tant d’inconvénients dans cet établissement , qu’il n’est 
point surprenant qu’on n’ait point encore pris ce parti. Si l’on 
considéré l’immencité de la dépense pour la construction des bâ- 
timents , l’achat des grains, leur garde et leur entretien , on 
avouera que les difficultés seront très-grandes dans l’exécution, 
ceux d’achat , ceux de régie . tant des supérieurs que des commis , 
gardiens et domestiques ; les déchets naturels des grains , les per- 
tes imprévues occasionnées par la négligence ou par la malice; 
et l’on conviendra, qu’a quelque bas prix que l’on fît ces pro- 
visions, elles reviendroient en peu de temps à des frais excessifs, 
et que l’on courroit souvent les risques d’avoir des bleds fort 
chers et de mauvaise qualité. . 

Il ne seroit ni plus prudent ni plus utile de charger une Com- 
pagnie de former des magasins dans le Royaume. Quand mémo 
elle seroit composée de Citoyens les plus entendus et les mieux 
intentionnés , ils ne pourroient se livrer à cette entreprise sans 
«voir l’intention d’y trouver la récompense de leurs peines : et 
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^économie marchande n’est pas toujours la qualité essentielle de* 
Entrepreneurs. Ainsi , l’on tomberoit encore dans les mêmes 
inconvénients de payer les intérêts des grosse* avances, de 
multiplier les frais , et d’avoir souvent des grains dont le Public ’ 
auroit lieu de se plaindre : ce qui est inévitable dans des achats 
tin peu considérables. > 

D'ailleurs , pour peu que l’on y fasse attention , l'on sentira 
aisément que ces deux sortes de moyens sont , sans que l’on s’en 
doute , le véritable monopole ; car le monopole n’est autre chose 
que de s’emparer seul d’une' marchandise pour la revendre ; et 
quoique , dans le cas présent , on n’achete des grains que dans 
la vue de soulager le Peuple , l’effet est cependant le même qua 
si l’on agissoit par d'autres motifs. 

En effet , que l’on fasse des levées de grains dans quelque temps 
que ce soit , pour le compte de ( Etat , ou pour celui d’un Entre- 
preneur autorisé à cela , il est impossible que le Public n’eti soit 
bientôt informé , et que le prix n’en hausse cons'dérablement , 
quelques précautions que l’on prenne : ce qui n’ariive pas quand 
ce sont des Marchands particuliers qui achètent imperceptible- 
ment en petite quantité et sans éclat. Si , pour prévenir le sur- 
haussement que peut occasionner une levée de grains un peu con- 
sidérable , on s'oppose aux achats que pourroient faire quelque* 
Particuliers , c’est nuire au Vendeur et au Public : au Vendeur, 
qui esRouvent le Cultivateur lui-même , parce qu’on le frustra 
d’un profit naturel et légitime sur une denrée précieuse que l’on 
ne doit qu’à ses soins ; au Public , parce qu’on le prive du béné- 
fice de la concurrence et du choix : car , écarter les Acheteurs 
dans un temps , c’est diminuer le nombre des Vendeurs dans un 
autre j c’est se rendre seul maître des achats et des ventes ; c’est 
établir un taux forcé a la marchandise ; c’est ia renchérir de tous 
les frais d’une entreprise souvent mal conduite ; c’est se mettra 
dans le c^s de ne pouvoir vendre les grains au Public qu’avec 
ce surtaux , et ce surtaux influe sur le prix des marchés qui 
auront souvent baissé. \ 

Les magasins publics ont donc des inconvénients sans nombre,' 
et toutes les précautions alimentaires ne sont pas aussi utiles 
qu’on le'pense. C’est ici où l’Auteur , développant son système, 
dit qu’il seroit plutôt à souhaiter qu’un grand nombre de Parti- 
culiers pussent faire un grand nombre de petits magasins , et qua 
les réglements de la grande Police sur cet objet favoiisassenC 
leurs entreprises. 

Pour faire régner l’abondance des grains , 11 prétend qu’il faut 
laisser la liberté aux Marchands de bled d’acheter , et de laissée 
le commerce des bleds libre ; il en donne la raison. Dans ces an- 
nées heureuses , dit-il , où les saisons favorisent nos travaux , tout 
Cultivateur ne se trouve point en état de garder toute sa récolte : 
il n’en faut que deux ou trois bonnes aux plus aisés pour le* 
faire gémir sous le poids de l’abondance. Alors ils dissipent ou 
laissent gâter un bien qui leur est à charge , et s’il ne se trouve 
pas des gens en état de les débarrasser de leur superflu , une par- 
tie des terres reste en friche ou est mal cultivée '■ ainsi , plus il y 
aura de Marchands , plus les Laboureurs trouveront de secours. 

Ces Marchands n’empêchent pas que les Laboureur ne gardent 
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chez eu* , suivant leurs moyens , toute la quantité de grains qu’ils 
ne seront pas pressés «le vendre : alors , en cas de besoin , on 
trouvera dans l£s fermes tout le grain qu’il est possible d’y con- 
server , et chez les Marchands , tout celui qui couroit risque 
de se perdre chez le Cultivateur. Police des Grains. 

Si on a de la peine à s’imaginer que l’abondance puisse être nui- 
sible au Laboureur , et que le prix des grains soit un mal réel , 
examinons une Ferme a vingt lieues autour de Paris. M. du Ha- 
mel a calculé qu'une ferme de 3co arpents , cultivée à l’ordinai- 
re , produit commun ment 600 sepliers de bled et autant d’avoi- 
ne , et qu’elle coûte pour les labours , semailles et frais de mois- 
son , ioo liv. Sî le septième se vend que ta liv. le Fermier tirera 
6000 liv. de ses bleds, et aooo liv. de son avoine, parce qu’elle se 
vend un tiers de moins; ainsi il ne reste au Fermier que 3ooo liv. 
pour paver ses impôts , fermages et frais domestiques , ce qui n’est 
pas suffisant. Il faut donc qu’il épargne sur la culture suivante ; 
ce qui le réduit à ne donner que de foibles labours , -ou à laisser 
là les terres trop fortes. Cuit, des terres , chaf. ai. 

Mais ce n’est ni par persuasion , ni par force , que l’on peut faire 
naître des Marchands et des magasins , c’est par l’appàt seul du 
bénéfice ; il faut qu’ils soient soutenus par cette espérance , et 
par la liberté entière de leur commerce : c’est le sort de l’huma- 
nité de n’étre bien animée qu*par l’intérêt personnel : mÉ il ne 
faut pas ici regarder le motif , ij faut seulement songer a reffet. 
Ainsi , lorsque le bled sera à bon compte , ils débarrasseront le 
Laboureur de ce qu’il ne pourra pas garder ; ils mettront ce su- 
perflu en magasin. Si le bled hausse en France , les Marchands 
aimeront mieux nous le vendre que le porter au dehors, parce 
qu’il y a moins de frais à vendre près de soi que plus loin. Si le 
bled se vend mieux chez l’Etranger que chez nous , ces mêmes 
marchands ne manqueront pas d’y envoyer aussi-tôt en convoi 
et le bénéfice qu’ils feront sera un bénéfice pour l’Etat ; c’est’ 
une valeur nouvelle qu’ils introduisent , et qui les encourage à 
continuer ce commerce. 

Ce n’est point la garde opiniâtre de nos bleds qui nous ali- 
mente, mais leur production successive et annuelle. Leur conser- 
vation «îst un avantage réel , mais passager ; leur culture seule est 
les fonds inépuisable de nos provisions : c’est de ce principe qu’il 
faut partir. Animer le Cultivateur par une juste rétribution de 
ses travaux , ne point effaroucher le Gardien , mais l’entretenir 
par l’espoir du bénéfice, sont les seuls moyens de ne jamais man- 
quer de grains. 

Dans une disette très- urgente , l’Auteur conseille d’attirer les 
grains étrangers . par une gratification annoncée à tant par me- 
sure , payable comptant au lieu du dépôt ; il prétend que cette 
voie est infiniment plus simple , et qu’elle entra : ne bien moins' 
de frais que celle «tes achats faits par économie pour le compte' 
de l’Etat. Alors, dit il . une foule de marchands , conduits par la 
récompense , s’empressent de vous fournir , et le prix du bled di- 
minuera de lui-même par l’effet de la concurrence qui multiplie 
les importations plus efficacement qu’un Commissionnaire chargé^ 
d’acheter des grains , qui intimide les forains et lés écarte. C’est 
peut-être , continue-t-il, le moyen le moins coûteux de se garau- 
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tir des inconvénients de la disette , des bleds de mauvaise qua- 
lité , et dos murmures d’un peuple toujours aveugle quand il n’a 
pas le choix de la marchandise et du prix. 

Il ne conseille , a la vérité , d’user de cette gratification que 
comme d’un remede violent dans une extrême nécessité ; mais 
il soutient qu’elle opéreroit plus sûrement et avec moins de 
frais , que des achats faits pour l'r.tat. 

Prix des Grains. Observations du même Auteur sur cette ma- 
tière. 

C’est le prix des grains qui anime ou qui décourage le Cultiva- 
teur. S’il» s’avilissent , il a un intérêt sensible à ne plus souhater 
une si bonne récolte ; et s’il ne vend point a propos , il ne peut 
faire les avances d’une nouvelle culture ; c’est a proportion de 
l’espérance des secours présents que ces travaux augmentent ou 
diminuent. 

C’est le prix seul qui réglé le sort du bled et qui le fait mou- 
voir. S’il est à plus bas prix chez nous que chez les voisins , il 
sortira , parce que le marchand y trouve du bénéfice ; s’il est plus 
cher en France que chez l’Etranger , il restera en France , sans 
qu’il soit besoin d’autre défense , parce qu’il y a de la perte à 
l’exporter. Le bled étranger , au contraire , sera attiré en France 
par le plus haut prix : c’est une balance continuelle que le prix 
seul gouverne pour le fixer d’un côté ou d’un autre. Il semble 
donc qu’en veillant avec attention sur le prix dos grains du pays 
et sur celui de l’Etranger . on auroit un thermomètre sur pour 
en hâter ou retarder la sortie à notre gré , pour les attirer ou les 
éloigner suivarjt les circonstances. 11 ne faudr» it d’autre polie» 
que de hausser ou baisser les droits a propos , sans aucune dé- 
fense ou permission pour l’entrée ou la sortie : la combinaison 
des prix étrangers avec les nôtres sera toujours la boussole qui 
nous guideia. Police des Grains. 

L’opinion décide quelquefois du prix des grains , sans égard s 
leur qualité effective ; car , lorsque le bled est cher , et que le» 
apparences sont belles , il baisse a mesure que l'on approche de U 
récolte, quoique la consommation en diminue la masse tous les 
jours. Si le grain , au contraire , est à bon marché , et que la ré- 
colte n’ait pas répondu aux espérances, il augmente sur le champ . 
quoiqu’il y en ait une plus grande quantité qu’auparavant f ainsi 
son prix est souvent gouverné par les apparences : ce qui se passe 
tous les jours dans les marchés en est une nouvelle preuve. Le 
grain haitse quand il y en a plus au marché qu’on n’en demande z- 
i! hausse quand on en demande plus qu’il n’y en a. Cet effet 
dépend absolument du plus grand nombre de vendeurs et d’ache- 
teurs qui se trouvent ensemble : les besoins entretiennent tou- 
jours le même nombre d’acheteurs : les vendeurs , au contraire , 
sont plus rares dans les temps difficiles. 

Mais en permettant le commerce des grains et une liberté en- 
tière aux marchands , le nombre des vendeurs augmentera né- 
cessairement , les marchés seront mieux garnis alors par une con- 
currence volontaire , et les prix s'affaibliront sans qu’on en voie 
la raison. 11 est vrai qu’il s’ensuivra , de cette police , que le pain 
no sera pas au plus bas prix ; mais il faut faire attention qu’il est 
dangereux pour le peuple et pour l’Etat que le pain soit à ce 
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point; pour l’Ftat, parce que cela dégrade ses fonds et îa en?- 
ture , et pour le Peuple, parce qu’il tombe dans l’oisiveté , et 
que dès qu’il gagne en peu de jours de quoi se nourrir' une parti» 
cle la semaine, il refuse souv eut le secours de ses bras, et se livre 
à la fairréarrtise. Outre cette raison, quand les riches vendent 
mal leurs denrées, ou à trop bas prix, ils n’ont de quoi faire tra- 
vailler les pauvres, et ils ne peuvent procurer assez, d’occupatiou 
au journalier. Mais par l’établissement de ce commerce des grains 
que propose l’Auteur, on n’aura jamais a craindre de chertés trop, 
marquées : il garantira . au contraire , des alternatives fâcheuses 
qui tout tomber le bas Peuple dans le désespoir, par des prix trop 
hauts, ou dans la fainéantise par des prix trop bas. Bien plus 
il prétend que l’uniformité de prix s’établhnit par celte nouvel 1» 
police , parce que tout le monde s’empresseroit do serrer ses grains 
dans les bonnes années, et qu’il en releveroit la valeur toujours 
à piopos; et, quand même on paieroit le pain un peu plus cher 
qu’il ne le devroit être dans l’abondance , les réserves qu’on trou- 
verait dans le Royaume empêcheroient de le payer trop cher dans 
les disettes. Il soutient que Ce renchérissement , dans le cas » u i! 
auroit lieu , ne seroit jamais assez sensible pour taire impression 
sur les salaires , parce que l’expérience apprend que le prix des 
journées ne suit pas le prix du pain ; que , quoique la main- 
d'œuvre ait une certaine proportion avec le prix des aliments* 
elle en a encore une bien plus immédiate avec le nombre des 
ouvriers, parce que. plus il y a de bras prêts à travailler, moins 
la besogne est cbere dans toute sorte de classes. Enfin, il fait ob- 
server que, quand même le bénéfice de ceux qui feroient le com- 
merce du bled , renchérirait la livre du pain de deux deniers, il 
y a infiniment plus d’avantage pour l’Etat et pour le Peuple, de 
payer en tout temps cette augmentation (dès que ce nouveau 
genre de commerce peutnous faire trouver toute notre subsistance 
«n temps de disette), que de payer tnut-d'un-coup le pain an 
double , ce qui fait une révolution trop subite dans l’esprit et 
dans la bourse du Peuple. Poliae des Grains. 

Nous n’avons pas craint de donner trop d’étendue à cet article 
des grains, dès qu’il étoit possible de le rendre utile et instructif; 
nous avons cru qu’il seroit tel , en analysant les différentes mé- 
thodes des plus grands connoisseurs de notre siecle , et en re- 
cueillant précieusement le fruit de leurs profondes réflexions, et 
même de leurs expériences; en un mot, ce qu’ils ont dit de 
mieux sur cette matière,. 

Nous le finirons par une réflexion remarquable. Elle est de 
l’Auteur d’une Brochure qui a pour titre Essai sur l’Administration 
des Terres , dans laquelle il y a du neuf et des avis très-utiles aux 
Cultivateurs. 

On est dans le préjugé, dit cet Auteur , qu’il est dangereux de 
laisser accumuler les grains. Bien loin de blâmer l’avarice de 
ceux qui emmagasinent , on doit leur accorder de la protection î 
on convient que l’intérêt les conduit, mais ces prétendus usuriers 
«ont la ressource de l’Etat dans les calamités. Ils ont amoncelé 
des grains ; c’est une denrée visible qu’on ne peut pas faci- 
lement cacher. Le Gouvernement a toujours la facilité d’obliger 
ces Dépositaires publics de vendre, et même celle de fixer le prix 
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du graîn : U est néanmoins constant que , si ces usuriers , comme 
un les nomme , n’eussent point fait de levées , les laboureuri 
suroient laissé périr le grain par leur négligence, ou l'auroient 
fait consommer par leurs bestiaux. 11 seroit peut-être très-utile , 
continue le même Auteur , que dans chaque Paroisse on accordât 
L'exemption des tailles au Particulier , qui n'étant point Culti- 
vateur, emmagasinoroit le plus de grains, pourvu cependant que 
cet amas alllt jusqu’à une certaine quantité , et qu'il s’engageât 
a tenir toujours grenier ouvert, et à informer exactement le Sub- 
délégué de sou débit , sans préférence pour acheter ni pour 
■sandre : par ce moyen on sauroit les ressources de l’Etat dan* 
les années stériles , ou ne prendroit point de fausses mesures 
lorsqu’il seroit question do voiturer les approvisionnements. La 
crainte des levées faites par des Particuliers ne doit jamais in- 
quiéter, dès qu’il est question de garder dans le Royaume , et da 
ne point verser au dehors. Ces magasiniers soignent mieux leur* 
grains que ne pourroient faire de pauvres Fermiers, qui n’ont 
pas de quoi loger commodément une récolte , et qui sont occupés 
a d’autres travaux : d’ailleurs c'est une ressource pour ces dernier* 
que cette facilité de vendre. 

GRAIS. Pierre dure dont on se sert pour faire du pavé, soit 
dans les rues * soit dans les cours et cuisines ; on peut aussi Rem- 
ployer en quartiers pour des bâtiments rustiques. 

GRAISSE. Substance blar.ee, grasse et huileuse , qui se trouva 
entre cuir et chair des animaux : à l’égard du suif, il est à l’entour 
des veines , et d’ailleurs il ne se trouve que dans les bêtes à. 
corne. 

Le temps le plus propre pour tirer des animaux les graisses 
qu’on veut fondre est l’Automne , parce qu’ils en sont alors plu*, 
chargés. On doit laver les graisses plusieurs fois dans l’eau froid» 
avant que de les fondre. Les provisions de graisse sont absolument / 

nécessaires à la campagne pour divers - besoins, et particuliérement 
pour graisser les roues de charrettes , charriots , carrosses , roues 
de moulin , etc, 

La graisse de poule étant tonte fraîche , et non salée , adoucit 
les crevasses des levres , les maux de mamelons , et ceux même 
de la matrice. 

GRANGE , lieu où l’on bat les grains à la campagne. Fil» 
doit être grande à proportion de la quantité qu’on en recueille , 
elle doit être élevée pour le jeu du fléau. Les grandes granges- 
snnt percées par deux portes parallèles pour y faire entrer les 
charrettes : l’aire, qui est le lieu où l’on bat le grain , est au mi- 
lieu de la grange ; le sol doit être fait d’un demi-pied de terra 
glaise , que l'on pétrit avec un peu d'eau, et que l’on bat quand 
elle est un peu desséchée avec une batte de Jardinier : on a soin-, 
d'en rendre la superficie unie. 

On doit entasser las gerbes dans les travées qui sont aux deur 
«ôtés de la grange. 

GRAS-DOUBLE , espece de tripe. C'est le premier des quatre 
ventricules du bœuf ou des autres animaux qui ruminent; on 
Prunelle autrement la panse. ‘ - . 

Gras-DOUBLE de bœuf a la Polonaise. Mettez des morceaux 
de yas-duuble , grands comme la main , et bien cuits , dans une 
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casserole , avec un morceau de beurre , ciboule , persil haché , sel , 
poivre, fines herbes : faites-les mitonner doucement sur un four- 
neau , ensuite pannez-les de mie de pain : faites-les griller de belle 
couleur des deux côtés , et servez-les avec un beurre roux par- 
dessus , et un ius de citron. 

GRAS-FONDURE , maladie des chevaux. Ce sont des hu- 
meurs visqueuses et glaireuses qui se répandent par tout le corps , 
excitent la fievre , et so débqjident jusque dans le gros boyau. 
La cause ordinaire do cette maladie est la plénitude , et un travail 
violent joint à trop de graisse : le signe le plus assuré est la fiente 
du cheval lorsqu’on la tire de son fondement enveloppée d’une 
membrane blanche, qui ressemble à la graisse. 

Remedè. i.° Faites vider par un Maréchal le gros boyau du 
cheval, ce qu’il fait avec la main graissée de beurre frais : a.° le 
saigner du col ; demi-heure après lui donner un lavement fait avec 
deux pintes de décoction , une chopine d’urine d’homme en santé, 
une once de sel polvcreste , et une chopine de vin émétique; 
une heure après lui faire avaler une chopine de joubarbe (herbe 
qui croît sur les murs , et ressemble à de petits nrtichaux) mclce 
avec une chopine de vin blanc , puis promener le cheval. 

Autre remede. On peut encore donner au cheval , après l’avoir 
saigné , deux pilules puantes avec une pinte de vin : on le promena 
un quart-d’heure, puis on le couvre bien , si le mal est grand , on 
réitéré la prise de pilules. 

Si les chevaux gras- fondus jettent par les naseaux et en abon- 
dance , c’est un très-mauvais signe. 

Cette maladie doit être traitée dès son commencement , car en 
peu do temps elle fait un tel progrès , qu’on ne peut plus y ap- 
porter de remede. 

GRATE1.LE. Maladie de la peaif, qui est une espece de gale 
sache , et qui cause des démangeaisons. 

Remede. On doit purifier le sang ; et, pour cet effet, boire do 
l’eau bouillie avec une poignée de houblon , à la quantité d’un 
verre tous les matins : frotter les endroits qui démangent avec des 
linges enfumés avec du soufre , ou les bassiner avec de l’eau où 
vous aurez dissous une demi-once de sel de tartre. 

GR AVELLE. Maladie des reins et de la vessie , causée par 
quelque gravier qui s’y forme ou qui s’y arrête. 

Les personnes sujettes à la gravelle , pour se nettoyer les reins 
et se préserver des 'attaques de la colique néphrétique, doivent , 
après une légère purgation de casse, user de la tisane suivante. 

Prenez une poignée de racines d'orties communes piquantes , 
et autant de celles d’oseille; lavez-les sans les ratisser, mettez-les 
dans quatre pintes d’eau : faites-les bouillir à bon feu jusqu’à ce 
que la cinquième partie soit consommée ; ôtez le pot du feu , et 
aussi-tôt mettez dedans deux onces de miel blanc de Narbonne » 
puis laissez-ie refroidir : passez le tout dans un linge fin, et vous 
verserez la colature dans des bouteilles. Prenez-en à jeun tous les. 
matins deux bons verres, à un demi-quart d'heure l’un de l’autre , 
et vous pourrez déjeûner deux heures après : il faut user de cette 
tisane pendant trois semaines, au commencement d’ Avril , autant 
su commencement de Juin, et autant au commencement de Sep- 
twatia; cefte tisane ôte et détache La. casse du mal * pourvu <yi' U, 
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n’y ait pas de pierre d'une telle grosseur qu’elle ne puisse passer 
par les conduits. 

Ou faites chauffer et rougir plusieurs cailloux propres à faire feu , 
puis éteignez-les dans du vin blanc, et buvez ce vin le malin a 
jeun : notez qu’il faut couvrir le vaisseau aussi-tôt que les cailloux, 
ont été jettes dedans, et empêcher la fumée île sortir. 

Remede contre la grave Ile et la pierre. Usez pendant assez de 
temps . le matin à jeun , de la poudre de limaçons communs , de- 
puis un demi gros jusqu’à un gros dans une décoction diurétique. 
Ephem. d'All. 

Remede contre le calcul. Prenez, le matin à jeun, la veille de 
chaque nouvelle lune , trois gousses d’ail , en buvant par-dessus un 
verre de vin blanc. Eph. d’All. 

GR 4. VOIS. On appelle ainsi cette quantité de petites pierres et 
de platras , qu’occasionne la démolition des bâtiments. Sur quoi 
il faut observer que, lorsqu’on veut pratiquer un jardin dans un 
endroit où il y avoit une maison ou autre bâtiment , on doit avoir 
soin d’ôter exactement tous les gravois , de bien nettoyer la terre, 
et même de la passer a la claie , afin qu’elle devienne propre à 
nourrir tout ce qu’on y voudra planter ou semer. 

GREFFE (la) est la maniéré de greffer ou enter les arbres 
fruitiers. Greffer ou enter , c’est planter uhe partie de quelque 
arbre qu’on estime sur un autre qui déplaît. Rien n’est plus mer- 
veilleux que l’effet de la greffe ; car, par cette opération , qui est 
simple par elle-même , on a la satisfaction de voir un mauvais 
arbre se changer en un bon , et un bon arbre se changer en un 
plus parfait. On convient qu’à la rigueur l’arbre ne change point , 
et que ce que le sauvageon produira sera encoVe sauvage; cepen- 
dant , à cause de cette union qu’on aura faite d’une bonne branche 
avec un sauvageon qui la riburrit, ce mauvais arbre , sans Changer 
de nature, produira de bons fruits. 

On appelle sujet ou franc, le sauvageon que l’on veut greffer , 
et l’on appelle greffe ou rameau la branche de l'arbre dont on 
veut avoir de l'especa. On appelle écusson la piece enlevée sur 
l’écorce de cette branche : cette piece est en forme de triangle , 
et ce nom vient sans doute d’un écusson d’armoirie , avec lequel 
il a quelque ressemblance. L’instrument dont on so sort pour 
greffer , appelle greffoir , est un couteau pointu à manche d’ivoire , 
dont le bout qui excede la lame est aplati en forme de spatule de 
Chirurgien. 

On peut greffer un arbre à tel endroit, autant de fois et à tel âge 
qu’on veut, pourvu qu’il ne soit ni trop jeune ni trop vieux. On 
peut sur le même arbre onter sur différents côtés du tronc ou des 
branches , diverses especes du même fruit , mais il faut toujours 
que les especes aient de la sympathie , et qu’elles soient d'une 
nature à peu près semblable. ' . 

Les fruits , pour la bonté desquels on se sert de la greffe , sont les 
poires , les pommes , les prunes , les pêches et pavies ; les a- 
bricots , les cerises , les coings : nous parlerons des arbres sur 
lesquels on les greffe. 

Ce qu’il v a de plus important dans l’art de greffer, c’est de con- 
roltre quelle est la nature la plus convenable pour chaque greffe.. 
Or voici ce qu’il faut savoir là-dessus. 
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i.° On greffe des poiriers sur des arbres de mime espece , «ru» 
les Jardiniers appel lent arbres francs, ou suruncoignassier. z. u Le» 
greffes cjue l'on destine pour être exposées en plein vent , doivent 
être insérées sur un pied vigoureux, parce que pénétrant fuit avant 
dans le terrein , il ne risque pas d’être endommagé par la séche- 
resse qui régné à la surface. 3.‘’ Les sujets qu’on veut former en 
arbres nains doivent être greffés sur un coignassier - dont les ra- 
cines pénètrent a une profondeur modérée , et glissent entre deux 
couches de terre : cet arbre se plaît dans un terrein cultivé , et 
rapporte peu de temps après 4- ü On greffe les pommiers sur un 
pommier sauvage , venu de bouture ou de pépin , et aussi sur un 
pommier de paradis. Le pommier sauvage venu de pépin est un 
arbre lent a pousser, mais fort vigoureux, et dure fort long- 
temps ; on l’emploie pour les poiriers à plein vent : le pommier 
de paradis rapporte bientôt du fruit, mais n’est pas de longue 
durée: on en forme des arbres nains ries pommiers grc fiés réussissent 
dans des terreins médiocres. 6.° On greffe avec succès les cerisiers 
sur des cerisiers noirs ou de rouges sauvages: on les greffe en 
écusson et avant le milieu de l’été. 6.° Toutes les especes de pru- 
niers se perpétuent par le moyen de la greffe en fente ou en écusson 
sur des pruniers sauvages venus de noyaux ou de boutures. 7.” Les 
arbrieotiers et les pêchers se greffent en écusson sur des amandiers 
dans les terreins secs, où les racines du prunier seroient détruites, 
par la sécheresse . et sur des pruniers dans les terres humides, car- 
ies racines profond es de l’amandierse trouvant plongées dans l’eau 
pourriroient bipntôt. 

Un Italien , Auteur du nouveau Traité de la Greffe . a fait sut 
cette matière quelques obser» ations importantes. 1 .° Quant au* 
deux saisons propres pour greffer les arbres , il soutient que la 1 
plus propre à cette opération est depuis le commencement de No- 
vembre jusqu’au quinze ou au dix-huit , sur-tout dans les Pays. 
chauds , et que la seconde est depuis le quinze Mars jusqu’au 
trente ; qu’on doit choisir le temps que les atbres sont en pleine 
seve , et que les boutons des branches qui doivent serv ir do- 
scion,, sont prêts à s’ouvrir. 2.» Quant aux choix fies rameaux 
propres à faire des entes , il prétend qu’on doit les choisir parmi 
les rejets de l'année . parce que ce sont les meilleurs ; qu’il faut 
les prendre sur les branches les plus fécondes , et préférer celles, 
qui sont situées à l’Orient ou au Midi ; que si l’arbre est fort 
vigoureux, on doit les couper sur les branches les plus tbibles». 

3. ° Quant à la situation des yeux de l’ente , on 11c doit prendre 
que ceux qui sont placés dans le milieu du scion ( ou petit ra- 
meau), ceux de la pointe étant trop tendres ou trop foibles.. 

4. ° Pour que les arbres greffés portent quantité de fruits excel- 
lents , il faut choisir des rameaux d’une espece de fruit plus petite- 
que celle de l’arbre qu’on greffe , et assortir la qualité des greffes 
à celle du climat et du terrein. 

Voici les différentes maniérés de greffer. i.° La greffe en fente. 
Pour la bien faire, il faut couper absolument la tète de l'arbre- 
ou sujet qu’on veut améliorer , ou du moins une de ses princi- 
pales branches : ?.° fendre le sujet avec un fort couteau, -que l’on 
chasse à coups rie maillet : 3.° entr’ouvrir la fente jusqu’à une 
certains profondeur avec un coin: 4-° insinuer dans le sujet une 
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branche appelles greffe , coupée d’un autre arbre d’une natura 
douce, à laquelle on a laissé au moins trois bons yeux ou nœuds, 
qui en se développant produisent cha run un petit paquet de 
feuilles. L’extrémité de la greffe doit être taillée uniment de 
chaque côté , après quoi on l’insinue dans la fente, de maniéré 
que l’écorce d'un de ses côtés s'incorpore exactementavecl ecorce , 
du sujet qui la reçoit : cette disposition est absolument neces- 
saire , parce que l’incorporation de la greffe avec le suiet , ne se 
fait que par la réunion mutuelle de leurs fines ecorces. truand 
l’insertion est achevée , il faut couvrir la fente avec des bandes 
d’écorce , de maniéré que rien d’étranger n’y puisse penetrer de 
dehors , et enduire cette couverture d’une composition do cire et 
de poix fondues ensemble , ou d’un mélange d’argile et d un p«u 
de paille , le tout enveloppé de chiffons de toile pour empêcher 
la pluie ou le hâle d'y pénétrer. 

2. 0 La greffe en couronne. Elle se fait lorsque le tronc est trop 

épais , et donne lieu de craindre qu’il ne soit endommage en 
écartant la fente : alors ou doit séparer 1 ecorce n a\ ec le bots en 
différents endroits, en y enfonçant un petit coin ; ensuite on 
gliise dans ces différentes ouvertures t jusqu'à huit ou dix greites, 
dont chacune doit avoir quatre ou cinq bons yeux , et avoir les 
extrémités taillées de la maniéré la plus capable de les adapter aux 
ouvertures qu'on a faites : on doit recouvrir le te ut de la meme 
manière que pour la greffe en fente. • , , 

3.° La greffe en flûte. On choisit au moi' de Mai deux branches 
de !a même grosseur , l'une sur un sauvageon , i autre sur un ar >re 
de greffe : on doit les laisser chacune sur son propre pieu , et les 
raccourcir toutes les deux. Après quoi on fait une inaision circu- 
laire à la bonne branche, et on en détache une petite membrane 
d'écorce , et assez longue pour contenir deux yeux ou nœuds : 
puis on dépouille de son écorce la branche du sauvageon ; et, 
pendant que le bois est encore humide, on doit l’insinuer dans la 
tuyau creux, de maniéré qu’il en soit enveloppe comme si c etoit % 
son écorce naturelle. On couvre ensuite l’extrémite de cette in- 
sertion avec de l’argile détrempe© , ou avec des bandes minces 

d'écorce roulées autour des bords de l’éCorce. • s 

4. 0 Greffe en écusson. Cette sorte de greffe nese pratique orcli- 
narement que sur les fruits a noyau. Pour cet effet, on coupe 
d’un bon arbre une petite portion triangulaire d ecorce un peu 
plus longue qim large, mais au milieu de laquelle on puisse apper- 
cevoir les traces d’une branche avec deux yeux. En détachant 
l'écorce , on ne doit pas manquer de couper le haut ou bourgeon 
avec la lame du greffoir, qu'on glisse par- dessous l'ecorce ; car ce 
nœud est l'arbre qui doit pousser un jour. On tient cette ecorce 
triangulaire par l’extrémité de la branche : on fait en même temps 
tinc incision sous la forme d'un T à quelque place unie du sauva- 
geon ; on écarte les bords de l'ouverture supérieure avec le cota 
plat du manche du greffoir, on y insinue l'écorce triangulaire t 
en laissant descendre la pointe la plus longue jusqu au bas du 1 , 
de maniéré qu’elle en soit recouverte par-tout , excepte a I endroit 
du bourgeon qu’on laisse parottre. On doit manier ces ecorce* 
doucement et lés bien ajuster l’une à l'autre, en les vttüUjçUissaufc 
Avec un cordon de laine dent en entcure* 
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5. ° Greffe en écusson à œil courant ou poussant : on l'appel!# 
ainsi , lorsqu’on fait cette derniere opération en été , et lorsque 
l’apbre est imprégné d’une'seve abondante car on coupe alors la 
tête du sauvageon a quatre ou cinq doigts au-dessus de l’écusson, 
afin que la seve coule par-dessus. 

6. ° Greffe en écu-son à œil dormant. On l’appelle ainsi lors- 
qu’on différé l’opération jusque vers l’Automne, et que l’on ne 
coupe la tête de l’arbre qu’au Printemps suivant , et au renou- 
vellement de la seve ; et, comme par cette maniéré on laisse agir 
la seve d’une maniéré lente, on a donné le nom d’oeil dormant à 
cette opération. 

7. 0 Greffe en approche ou en arc. Cette sorte de greffe n’est 
praticable que pour deux arbres qui croissent à peu dé distance 
l'un do l’autre, ou pour ceux qui viennent dans des caisses. 
Lorsqu’on veut la faire , on pratique une fente dans une branche 
du sujet qu’on veut améliorer, et on y inséré le bout d’une bonne 
branche qu’on laisse subsister sur son même pied ; on couvre la 
blessure avec de l’argile , et un bandage de toile. Lorsque les 
deux petites portions d’écorce sont incorporées , ce qui n’arrive 
qu’au bout de quelque temps , on sépare la bonne branche d’avec 
sa tige, afin de la priver de la seve qu’elle tireroit de son tronc , 
«t qu’au contraire elle tire l’aliment du tronc dans lequel elle 
est insérée ; ensuite on coupe les branches du sauvageon , afin 
qu’il forme une nouvelle tête avec les nouvelles branches qui 
sortent de la greffe. 

8.° Greffe en racine. Cette méthode n’est pas , à la vérité , 
autorisée par un grand nombre d’expériences , cependant elle 
mérite d’être tentée ; elle so fait ainsi. On choisit une des 

f randes racines d’un arbre, dont la nature correspond à celle de 
arbre dont la greffe a été tirée. On la coupe en plusieurs di- 
visions, dans chacune desquelles on inséré une greffe suivant 
quelqu’une des méthodes précédentes. Quand on rencontre un 
arbre vigoureux, on peut en ôter une racine assez forte pour 
fournir vingt ou trente pieds : par la on peut planter a la fois 
une racine et sa greffe dans le lieu où l’arbre même doit 
croître, et on n’est pas obligé d’attendre le long espace de 
temps qu’il faut attendre ordinairement entre le temps de la 
greffe et celui de transplanter le sujet greffé. _ > 

Les arbres greffés demandent une culture particulière ; 1 .° à 
l’égard des poiriers et autres à haute tige , on doit ébourgeonner 
la greffe dès qu’elle commence à pousser , et n’y laisser qu’un 
bourgeon., et après cela ne plus loi en ôter ; a.° lorsque les 
greffes à plein vent sont à leur troisième année , on doit couper 
d’année en année toutes les branches inutiles, au mois d’ Avril et 
en nouvelle lune , et le plus- près de la tige qu’on peut, le tout 
pour conduire leur tige jusqu’à six ou sept pieds de hauteur ; 
alors , et au décours de la lune de Mars , on en demeure là , pour 
leur laisser former leur tête ; 3.° à l’égard des arbres destinés à ’ 
être plantés en espalier , et greffés en écusson à œil dormant , on 
ne doit régner le sauvageon greffé qu’après l’hiver , et lorsque 
l’écusson est repris et qu’il est prêt à pousser , et ne le couper 
qu’à trois doigts au-dessus de la greffe , et toujours en dehors 
jj.° pour les poiriers, greffés sur coignassiers , on ne dpit les. 
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replanter dans la bâtardiere qu’après qu’ils sont bien recouverts ; 
ce qui n’arrive quelquefois que jusqu’à tour troisième et quatrième 
année. A l’égard des pêchers, on peut les replanter après leur pre- 
mière année , quand ils sont forts ; mais iliàut leur couper le chi- 
cot qui est au-dessusde la greffe. 

Lorsqu’on greffe une pépinière, il faut distinguer les especes , 
et greffer de suite une même espece de fruit , faire un état par 
écrit du nom des fruits, de la quantité des pieds greffés , de _ 
quelle rangée ils sont ; noter ceux qui sont entés de différentes 
especes, pour ne pas se tromper quand on veut lever quelque 
arbre. 

GREFFE. C’est le dépét public où se gardent les Registres et 
les Actes de Justice , et où on a recours quand on veut avoir s. 
des ex pédilions. 

GREFFIER. Sa fonction est de recevoir et d’écrire les ordon- 
nances, appointements et jugements, de la mên^ maniéré que 
les Juges les prononcent, sans en changer la substance , comme 
aussi les offres des Parties et affirmations. 

GREFFIER des insinuations , est celui qui tient les Registre* 
où se transcrivent les donations et les substitutions daqs les Jus- 
tices royales , afin que les Actes soient rendus publics. 

GREFFOIR ou entoir, c’est un petit couteau fait 'exprès 
pour greffer les arbres ; le manche en est d’ivoire ou de bois 
très-dur, et l’extrémité plate , mince et arrondie, pour détacher 
l'écorce d’avec le bois des plus petits arbres, et d’y insérer 
l’écusson sans rien rompre. * 

GRELE (la) n'est autre chose qu’une pluie gelée. Les goutte» 
de celle qui se forme dans les parties supérieures des nuées , 
doivent être plus petites que colles qui tombent de leurs parties 
inférieures. La différence de volume entre les grains de grêla 
est quelquefois très-considérable : on en a vu d’aussi gros qua 
des œufs de pigeon ou de poule ; d’autres qui pesoicut un quart 
de livre , une demi-livre et même une livre. La grêle se forma 
dans le sein des nuées orageuses , au milieu des tonnerres et des 
«clairs. Dans cet état l’air est rempli de parties sulfureuses et 
nitreuses : ainsi l’eau qui tombe à travers cet. air est convertia 
en morceaux de glace plus ou moins gros , à proportion de la 
quantité de ce fluide qui condense et so réunit dans sa chùte : 
car le grand froid , qui produit l’esprit de nitre, peut glacer l’eau 
dans un instant. Les ravages que cause la grêle sont très-consi- 
dérables , et d’autant plus funestes qu’on ne sait comment les 
prévenir ni comment les réparer. 

Lorsque les grains sont un peu gros, ils mettent en pièces tout 
ce qu’ils rencontrent, ils renversent les moissons , hachent 
jusqu’à la paille des bleds , brisent les branches , les feuilles et les 
y fruits des arbres, cassent quelquefois les vitres, terrassent les 
oiseaux de l’air, écrasent même les hommes et les 'animaux qui so 
trouvent dans la campagne. Bien plus, les exhalaisons sulfureuses 
dont la grêle est imprégnée , non-seulement nuisent à la vigne et 
aux arbres fruitiers , mais corrompent aussi les sucs de ces plantes , 
et détruisent quelquefois pour plusieurs années l’c«pérance de 
la récolte. Delà vient que les économes intelligents arrachent 
les arbres frappés de la grêle, et en plantent d’autres à leur place. 
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On a remarque qu’il ne grêle jamais , ou du moins très- rarement, 
dans les vallons qui sont couverts par des montagnes à l’Orient , 
et que l’exposition au Nord, entre des montagnes, y est la plus 
sujette, 

GRKNADE (la) est une fleur qui vient du grenadier à fleurs ( 
car il y a le grenadier à fruit. Elle est d'un beau rouge , et se ter- 
mine en forme de couronne; la grenade donne beaucoup d’éclat 
à un bouquet. On met en caisse ordinairement les grenadiers à 
fleurs, pour servir d’ornement aux jardins. On se sert pour cela 
d'une terre potagère des meilleures, passées à la claie, et mêlée 
avec du terreau ; quand on la plante , on la couvre d'un doigt de 
terreau de vache , et on arrose beaucoup. 

GRE NIERS. Lieux destinés à serrer le bled. Ils doivent être 
Construits au plus haut de la maison : le plancher doit être garni 
de plâtre ; c’est encore mieux s’il est carrelé : ils doivent être bien 
aérés , et les ouvertures placées, autant qu’il se peut, du côté que 
vient le vent de bise, ou du moins à l’Orient, et point au Midi , 
ni au Couchant : on y doit pratiquer dos soupiraux au haut , afin 
que la chaleur du bled s'exhale ; ainsi les-plus hauts sont les meil- 
leurs. Au reste, on ne doit point placer les greniers au-dessus des 
celliers , ni des étables , ni des écuries ; car les grains y acquer- 
roient un mauvais goût. Voyff GRAINS. 

GRENOUlLLE.animalaquatique fort connu. Les grenouilles 
se tiennent dans les marais, les ruisseaux, les fossés et dans les 
eaux bourbeuses. Elles font leurs œufs au Printemps , et en très- 
grand nombre ; des gens disent plus de mille. 11 y a des grenouilles 
terrestres : on les appelle crapauds et reines vertes : celles-ci sont 
venimeuses, mais les grenouilles aquatiques, c’est- à-dire, des lacs, 
des rivières et des marais, sont bonnes à manger; celles qu’on 
pêche dans une eau pure sont les meilleures. 

On les pêche au feu avec des torches de paille que l'on port» 
dans les lieux qui en sont fournis. On se met dans l’eau , on ramassa 
les grenouilles qui sont autour de soi , et qui se laissent prendre 
sans peine , parce qu’elles prennent le feu pour la lumière du 
soleil , et on les met dans un sac qu’on tient entre ses jambes ; 
mais cette pcche se fait avec grand silence et dans un temps 
obscur. 

Secret pour faire venir les grenouilles dans l’endroit où l’on veut 
en pêcher. Tàçhez d’avoir une grenouille, mettez-la sous un verra 
à boire , un peu au bord du lieu où il y a des grenouilles, mettez 
aussi une feuille de papier sous ce verre, pour qu’il ne se renversa 
pas, chargez-le d’une pierre assez lourde pour que la grenouilla 
ne sorte point, faites' le tout en silence: dès que les autres gre- 
nouilles entendent crier celle qui est sousle'verre, elles accourent 
toutes vers cet endroit, et on les prend facilement avec un truble, 
qui est un filet avec deux cerceaux on croix. 

GRILLADE. Sorte de sausse qu’on fait pour réchauffer de* 
volailles froides, et leur donner bon goût ; mettez sur le gril vos 
morceaux de volaille, comme cuisses, ailes , croupions, avec sel 
et poivre ; passez, un peu de farinexlans une casserole avec du lard 
fondu ; ajoutez-y un peu de bouillon, quelques câpres, un peu da 
muscade , un filet de vinaigre , et faites mitonner le tout quelque 
peu de temps. 
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GRIOTTE , cerise noire et douce. Son noyau e*t rouge, son 
bois est plus gros, et ses feuilles plus larges que celles des autres 
cerisiers. 

GRIVE. ( la ) Oiseau de couleur plombée : il est a<sez docile , 
chante et siffle assez agréablement; ;a chair est fort délicate. On 
sert des grives sur les meilleures tables; elles sont grasses en au- 
tomne , et sont fort- connues au Midi de la France. 

Chasse des grives. Ou se sert d’un reclin, en imitant le son de 
la grive; ce qui fait aller les grives dans les buissons ou dans les 
genievres , et elles tombent , en s’abaissant , dans les filets qu’on 
a tendus, où on les tue. 

Grives en ragoût. Vtdez-les, troussez-les proprement ; pas- 
sez-les à la casserole avec lard fondu, un peu de farine , un verra 
de vin blanc, sel , poivre , muscade , fines herbes , et faites mi- 
tonner le tout. 

GROS ou Dragme. (le! Sorte de poids d’un grand usage dans 
les ordonnances des Médecins, et qui contient 7a grains, au- 
trement 3 scrupules : or, chaque scrupule est le poids de 34 grains 
d’orge de la grosseur ordinaire ; nos liards posent un gros a peu 
de chose près. 

Les bois , les racines , les écorces des plantes , les feuilles se do- 
sent ou se comptent par gros, onces, scrupules : legros se désigna 
par ce caractère 

GROSEILLES.' 1 Fruit du groseiller, petit arbrisseau qui croit 
dans les champs , et-qu’on transplante dans les jardins. La groseille 
blanche perlée, dite de Hollande , est plus estimée que la rouge; 
les grappes en sont plus grosses et plus longues : elle demande une 
terre forte et humide, pour qu’elle ne coule point. On la plante 
de distance en distance, et on ne taille que fort peu ces buissons 
les deux premières années , mais les suivantes 011 les taille assez 
courts. La groseille rouge veut une terre grasse et bien fumée ; ou 
lameten bordure. Lagroseille vertevientd’unarbrisseau épineux , 
•n s’en sert au Printemps dans les sausses, et on en fait la pre- 
mière confiture. Les groseillers se multiplient de rejettons enra- 
cinés. ou de boutures coupées sur des vieux bois, et qu’on fiche 
à un demi- pied de terre. 

COMPÔTE de groseilles. Prenez une livre de belles groseilles 
rouges , mettez - les dans de l’eau fraiche , et d’abord après 
faites - les égoutter sur un tamis : mettez environ une demi- 
livre de sucre clarifié sur le feu ; faites - le cuire à la petite 
plume; jettez - y vos groseilles dedans , et faites -leur prendre 
cinq ou six bouillons courts ; ôtez - les de dessus le feu , écu- 
moz - les , et les laissez refroidir. 

GEt.EE de groseilles. Egrenez, par exemple , six livres de gro- 
seilles bien vermeilles; faites cuire six livres de sucre, jettez vos 
groseilles dedans; faites les bouillir jusqu’à ce qu’elles n’écument 
plus , et jusqu’à ce que la Cuisson soit entre lissée et perlée ; 
ensuite égouttez-les sur un tamis fin, sans les trop presser, puis 
faites prendre à votre gelée un bouillon; écumez la et empor- 
tez. la: ôtez ta petite écume qui se forme sur les pots, et ne la 
«ouvrez que deux jours après. 

Marmelade do grosoilles. Mettez dans une poêle , avec 
•hopine d’eau, six livres de groseilles égrenées, faites-leur pren- 
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dre six bouillons sur le feu, verscz-les sur un tamis de crin ; ns 

prenez, que celles qiii seront restées sur le tamis : passez - les , à 
l’aide d'une spatule , au travers de ce tamis , sur une terrine. 
Ensuite passez, deux livres de la pâte que vous aurez tirée ; faites 
cuire en même-temps deux livres ne sucre à la première plume ; 
mettez-y votre pale dedans , en la remuant bien ; remettez-la sur 
le feu cuire quinze ou seize bouillons , en la remuant toujours , 
et verrez ia dans des pots. 

SlRor de groseilles. Maniéré de le faire. Prenez des groseille* 
bien mûres, ôtez en les grappes , écrasez-les, pas»ez-les dans un 
linge blanc et fort, pressr-z-le fortement, puis passez le jus à la 
chausse. Lorsqu’il sera clair-fin, mettez y autant d’eau que vous 
aurez, de jus; mettez le sucre qu’il faut dans ce jus mêlé avec 
l’eau , et clarifiez le tout ensemble snr le feu. Quand le sirop sera 
très-épais, sans néanmoins figer, retirez- le du feu, et laissez-le 
refroidir avant que de le mettre en bouteille. 

Recette peur quatre pintes de sirop. Prenez sept livres de sucre, 
deux pintes et demie d'eau, deux pintes de ius de groseilles , et 
clarifiez le sirop avec des blancs d’œuf: h l’ordinaire. 

MANIER.F. de faire le vin de groseilles. Ayez la valeur d’un 
boisseau de groseilles en grappes; écrasez cette quantité de fruit 
dans un grand vaisseau, jettez-y douze pintes d'eau ; douze ou 
quinze heures après exprimez le tout , passez la liqueur , mettez la 
colature dans un barril , et n’y touchez que lorsqu’elle commence 
à s’éclaircir; alors soutirez- la dans un autre barril ; puis , sur quatre 
pintes de liqueur , mettez une chopine d’esprit-de-vin , et du sucre 
si on veut , et dans une quantité raisonnable ; mêlez le tout , et 
remuez-le pendant un quart-d’heure : bouchez la pièce avec soin, 
laissez- la en cet état environ trois mois; au bout de ce temps elle 
est excellente à boire. \ ingt boisseaux de groseilles peuvent suf- 
fire pour faire un muid de ce vin ; cette méthode est fort utile 
dans les Pays où le vin est rare. Au reste, le fruit du groseiller 
épineux est plus propre que les groseilles en grappes pour faire 
des vins de liqueur. Jour. écon. Die. 1758. 

GROSSE. On appelle ainsi, en terme d’affaires, l’Expédition 
on parchemin d’une obligation ou constitution de rente , con- 
trat ou jugement . dont la minute est en dépôt dans l’étude 
d’un Notaire ou d’un Greffier : une simple expédition n’est pas 
grosse , c’est la copie d’un acte , soit en minute , soit en 
grosse. Les jugements et contrats doivent être expédiés en 
grosse et scellés , pour pouvoir être mis à exécution. Quand 
on a perdu la grosse d’une obligation ou contrat de consti- 
tution, il faut présenter Requête au Juge, et obtenir Ordon- 
nance , en donnant assignation au Débiteur pour voir délivrer 
pai le Notaire une seconde Expédition. 

GRUAU (le) n’est autre chose que l’avoine mondée réduite 
en farine, c’est-à-dire, qu’après avoir dépouillé l’avoine de s* 
peau , on la fait sécher au four , et on la passe dans des moulins faits 
exprès , dont on sépare le son sans bluteaux : le gruau est pectoral , 
adoucissant, propre à calmer les humeurs. 

GRUE. Grand oiseau qui a le cou extrêmement long et les 
pieds aussi , le bec droit et long , les jambes hautes réelle est plus 
grosse qu’une oie. Les grues volent fort haut et par troupes; les 
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cris qu’elles font annoncent la pluie. Leur chair est nourrissants 
1 et de bon goût , quand l’oiseau est jeune et tendre : ces oiseaux 
paroissent en Septembre dans nos climats ; ils viennent du Nord : 
on leur fait la chasse de toutes maniérés. 

GRUER 1 E. Petite Juridiction de campagne, qui juge en pre- 
mière instance les matières des Eaux et Forêts , c’est-a-dire , de» 
moindres délits qui »e commettent en cette partie , et dont, l’a- 
mende n’est que de 12 liv. Les Gruyers sont les Juges des Grue- 
ries ; ils tiennent leur Siégé dans le détroit de la Gruerie : leur* 
appellations sont portées aux Maîtrises particulières : elles doi- 
vent être poursuivies dans la quinzaine de la condamnation , 
sinon leurs Sentences s’exécutent par provision , et après un moi* 
elles passent en force de chose tugée. 

GRUME ( bois de ). C’est ainsi qu’on appelle le bois sur pied , 
ou seulement coupé , et sans être équarri, c’est-à-dire tout brut, 
et non travaillé. > 

GUF.DE. Voye{ Pastel. 

GUÊPES ( les ) sont une espece de mauvaises mouches. Elles 
bâtissent , dans les creux d’arbres, des ruches à peu près comme 
celles des abeilles , mais où il n’y a ni miel ni cire ; elles ne sont 
composées que d’écorces de légumes. On doit détruire toutes cel- 
les qu’on trouve , car les guêpes vont , pendant l’été , piller le* 
ruches des abeilles , et leur font une cruelle guerre. 

GUERETS ( les ) sont les Jachères ou les terres en friche , 
qu’on ne seme que tous les trois ans. 

GUIGNES. Voye\ CERISES. 

GUIMAUVE. Espece de mauve , dont la tige et les feuilles 
sont velues : on ia cultive dans les jardins. Sa racine est émol- 
liente , laxative , fort bonne dans les affections de la poitrine , 
la pleurésie , les maux de reins , les ardeurs d’urine; ses feuilles , 
avec celles de mauve et de saule , empêchent l’intlammation des 
plaies. 

Le mucilage de la guimauve , c’est-à-dire , sa partie gluante , 
réduite en tablettes avec le sucre , est admirable contre la toux. 

GUY. Espece de plante qui vient par touffes sur certains ar- 
bres: elle produit des grains gros comme des pois , qui renfer- 
ment une substance gluante dont on fait de la glu ; le meilleur 
est celui qûï vient sur le chêne. 


H 

H ACHIS de gigot ou d’éclanche de mouton. Le gigot étant 
cuit , ûtez-en la peau : hachez-en bien la chair sur une table . en 
y mêlant un peu de ciboule , persil , champignons , quelque peu 
de jambon cuit ; mettez le hachis dans une casserole avec sel , 
poivre , tranche de citron , moitié jus de veau et moitié essence 
de jambon , et le liez d’un coulis ( 1 ° veau : remettez sur le four- 
neau , et faites faire deux ou troE bouillons. s 

• HALEINE (courte). V. Asthme. 

Remede contre la mauvaise odeur de l’haleine. Prenez une 
once de sauge réduite en poudre , une demi-once de clous de gi- 
Tomt /. Aj * 
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rofle , trois onces de fleurs de romarin , deux noix muscades , deux 
grains de musc , deux gros de canclle ; réduisez le tout en pou- 
dre , pêtrissez-le , et l'incorporez avec quantité suffisante de miel 
purifié ; cxposez-le au soleil dans un vaisseau de terre pendant 
cinq ou six iours , et prenez- en tous les matins la valeur d'une 
demi- once. Ce remede est excellent lorsque la mauvaise odeur 
provient de l’estomac , il est même très-utile pour le fortifier. 

HAL1ER/ Long filet quarré’à mailles ; ils sont de différente 
longueur et hauteur , selon la qualité du gibier pour lequel oa 
les fait ; ainsi il y en a pour les perdrix , pour les poules d’eau : 
on les tend en ligne droite , sur des piquets espacés de deux' ou 
trois pieds. 

HALLEBRANS. On appelle ainsi les canrfetonj sauvages ; 
quand on les prend et qu’on veut les clever , on les met parmi des 
cannetons domestiques ; niais il •faut leur brûler le bout de leurs 
ailes , parce qu’alors elles sont long -temps à venir : leur chai* 
est plus délicate et plus saine que celle des canards domes- 
tiques. ^ ’ • ■ . 

HANNETON. Insecte en forme de grosse mouche , qui a de 
grandes ailes jaunes , le cou , la tète et le dessous du ventre 
noir , avec six grands pieds et deux cornes qui «ont houpées au 
bout et une petite queue noire et pointue : ils commencent à 
paroître au mois de Mai sur les arbres , sur-tout sur les noyers ; 
et ils leur font beaucoup de tort. 

Ces petits insectes sont fort nuisibles aux, racines du froment 
et seigle , et de presque toutes les plantes utiles qu’ils rencon- 
trent dans leur chemin : ils sont d’autant plus nuisibles , qu’il» 
restent très-long temps dans la forme de vers Les hannetons no 
volent guère pendant le jour ; ils se tiennent cachés sous les feuil- 
les des arbres ; mais au soleil couchant ils volent par grosses trou- 
pes et autour des haies , et ils donnent brusquement sur tout ce 

3 u’tls rencontrent. Le meilleur moyen pour diminuer le nombre» 
e ces insectes , est de battre les arbres avec de longues perches , 
de ba'aver les hannetons en tas , et de les brûler. 

HARAS ( un ) est un lieu où l’on entretient des chevaux 
entiers , ou étalons , et des juments pour multiplier la rade de* 
chevaux. Les étalons doivent être d’un bon poil , et bien mar- 
qués , et être vigoureux. On ne doit faire saillir les juments qu’à 
six ans. Les cavales doivent être à peu' près de Wneoiure de 
l’étalon et être bien marquées : on peut les faire Saillir à l’âge de 
trois ans. On doit nourrir avec soin l’étalon avant que de le don- 
ner aux juments , c’est-à-dire , lui faire manger du bon foin et 
de bonne avoine , ou de la paille de froment, ne le pas faire cou- 
rir ni travailler ; mais le. promener seulement : on peut lui don- 
ner lusqu’à quinze et dix-huit cavales à couvrir ; mais lorsqu’il a 
atteint douze à quinze ans , il ne doit plus servir d’étalon 

On fait couvrir ordinairement les cavales an mois de Mars : 
elles portent onze mois , et autant de jours en outre qu’elles ont 
d’années : il né faut pas les faire travailler après qu’elles ont été 
couvertes, et on doit les laisser reposer au moins troi« ou quatre 
jours. Avant do faire couvrir une jument , on doit lui donnelr 
tous les matins , pendant huit jours , un picotin de chenevi? , on 
peut y mêler du son et de l’avoine. -Cette nourriture la met ci» 
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chaleur : dès qu’ella y est , on la donne à l’étalon ; maïs avant il 
faut la tenir en main un peu de temps , et à la vue du cheval. On 
doit marquer le jour qu’on a fait couvrir les cavales , afin de les 
veiller de près lorsque le temps de pouliner sera venu , et de les 
aider dans cette action , s’il est nécessaire. Dès qu’elles ont pouli- 
né , on doit leur donner pour breuvage trois pintes d’eau tiede , . 

dans laquelle on a détrempé de la farine et une petite poignée de 
sel , ce qu’on réitéré pendant trois jours , soir et matin ; ensuite on 
les met dans de bons pâturages , et on ne les fait point travailler 
d’un mois : on laisse tetter les poulains pendant neuf a dix mois, 
et on ne doit les serrer qu’à la fin de l’hiver suivant. On les met 
ensuite dans l’écurie avec bonne liticre , et un râtelier un peu 
bas , et on ne les attache point ; leur meilleure nourriture est de 
bon foin , du son , et leur ordinaire d’avoine , mais un peu mou- 
lue dans les commencements. 

Lorsqu’ils sont arrivés à un âge convenable au travail , car on 
ne parle ici que des chevaux destinés pour les travaux de la cam- 
pagne , on les met au harnois : il faut les tenir en bride la pre- 
mière fo'is , les atteler à une petite voiture, et ne leur faire faire 
qu’une petite distance de chemin , sans abandonner la bride , et 
les domptant peu-à-peu , mais avec douceur , d’un jour à un 
autre. On ne doit point les trop pousser dans les commencements, 
mais leur faire faire un travail proportionné a leur âge et à leur 
force. 

HARENGS , petits poissons blancs qui se pêchent dans la 
mer du Nord. Les harengs frais sont ceux qu’on mange lors* 
qu'ils sont nouvellement pêchés. 

MANIERE de les accommoder. Vuidez-les par les ouïes, 
frottez-les de beurre fondu ; panez-les de mie de pain fine , 
faites-les griller ; étant grillés , faites une sausse avec beurre, 
ael , poivre , vinaigre , un peu de farine. On peut aussi les man- 
ger à la sausse rousse , en faisant roussir du beurre , et y ajou* 
tant de fines herbes hachées menu. 

Les harengs salés sont ceux qu’on a salés pour pouvoir garder 
dans des barils ou petits tonneaux : les harengs saurs sont les 
harengs salés qu’on a fait sécher à la cheminée , où ils sont 
enfumés pendant quelque temps. 

HARICOTS , ou féveroles. Légume qui vient sur une petite 
plante doc# les feuilles approchent de celle du riz , et qui por- 
tent des gousses où sont renfermés les haricots. On les plante 
au mois de Mars , après les avoir fait tremper dans da l’eau , afin 
qu’ils lèvent plus vite ; on les mange avec les gousses quand elles 
sont dans leur primeur ; mais dès qu'elles deviennent dures et 
blanchâtres , on les sépare de leurs gousses. 

HARICOTS verds. On donne le nom d’haricots verds à ceux 
qui se mangent en verd avec la gousse ; et quand le grain est de- 
venu à la grosseur qu’il doit avois , et qu’il est sec et dépouillé de 
sa gousse , on les appelle haricots blancs ou feves d’haricots. On 
les cultive et dans les champs et dans les jardins ; on les sema 
au mois de Mars en terre bien labourée , et on met quatre ran- 
gées d’haricots en droite ligne sur chaque planche , et éloignée 
d’un demi-pied chacune: on met trois feves dans chaque trou 
qu’on a fait avec le plantoir , et on le couvre de terre. Quanti 
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ils «ort levés , au bout de huit jours , on les bine et on les rame 
sur des appuis , et vers le mois de juillet on rogne les tramasses. 

Us aiment une terre sablonneuse. , ' . 

Les haricots sont un légume tres-estime , dont on tait grann 
u*aee tant en verdure qu'en grain. Il y en a plusieurs especes. 
On peut les réduire à trois, i.° des haricots gris sans parche- 
min qui filent : ils sont très abondants et les plus délicats pour 
manger en verd ; leur cosse n’a point cette peau fine , mais dure, 
qui dans les autres sert de première enveloppe aux grains, ums 
les Provinces méridionales de la France , on les préféré aux 
autres haricots , soit dans la soupe soit en ragoût : il est singu- 
lier qu’on n’en voie presque pas a Paris ca» les Jaidlmers n 
cultivent point ; ils viennent cependant dans ce Pays-ci comme 
ailleurs. 3.° Les haricots blancs communs: ceux ci sont fions 
pour manger en grains : ils produisent , et on les cultive comme 
le haricot sans parchemin : on les rame de meme , et c est par 
moyen des rames et des fils qu'ils deviennent si abondants ; mais 
il leur faut un terrein très-fertile ; les terres sablonneuses et 
eeres , mais un peu humides , leur conviennent mieux que les 
autres : la figure de cet haricot est un peu plus petite' et P 
ronde que celle des autres. 3.° Le haricot nain et hatit ; U ne 
file pas comme les autres ; ses cosses et ses grains sont plus gros 
que ceux des autres especes ; il lui faut aussi donner une bonne 
terre. 

Toutes ces especes d’haricots se cultivent en pleine campagne , 
de même que dans les jardins ; ils ne viennent que pendant le 
printemps et l’été. On les seme dans les mors a Avril , de mal 
de Juin , pour en avoir jusqu’en Automne : on doit labourer 
-chaumes au mois de Février , et leur donner trois labours avan 
de semer les haricots : la meilleure méthode de les s amer est a 
les planter grain a grain avec un plantoir , à un pied de rtistanc 
entre chaque grain , én les alignant par sillons éloignés ne aepx 
pieds les uns des autres ; on doit les arroser toutes les rois qu * 
est nécessaire , par les eaux de quelques ruisseaux ou de quelques 
sources qu’on distribue dans les champs. 11 y a des pays , com 
en Languedoc , où on les rame avec des perches de huit a aix 
pieds. Les haricots ainsi arrosés , et plantés dans un terrein tien 
amendé , produisent d’une maniéré surprenante; car il n jf a rie 
qui approche de la fécondité de cette plante , ni qui mente 
davantage l’attention des bons économes. - ... 

lin effet, on peut remarquer qu’un pied d’haricot arme , bien 
cultivé et arrosé à propos , dans un terrein bien amende, produit 
au moins un demi litron de grain. Donc si dans une toise quarree 
d’étendue, on met 36 pieds cl’haricots , et autant qu’il y a de pieds 
quarrés, qui est la distance à mettre entre chaque grain , il y aura 
dix-huit litrons d’haricots par toise quarrée y à raison d’un demi- 
litron par pied. D’où il'suit , qu’un arpent de terre , qui Contient 
environ mille toises quarrées , jftwluira dix-huit mille litrons d’ha- 
ïicots. 11 y a seize litrons au boisseau , et douze boisseaux au sep- 
ticr , mesure de Paris ; le produit de cet arpent sera donc de 93 
septiers et 7 boisseaux d’haricots : la chose paroitra prodigieuse , 
mais elle n’est pas moins très - possible ; car enfin, un arpent 
d’haricots bien cultivé produit souvent pins de 3o septiers do 


V-, 


Digitized by Google 





I 


HAR 373 

grain. Voyons maintenant le grain : à n’estimer les haricots en 
grain qu’a 4 s. le litron , vendu a Paris et aux environs , cela fait 
3 liv. 4 s. le boisseau , et le septier à ce prix vaudra 38 liv. 4 sous. 
Çuand le Grainetier y gagneroit un quart , ce seroit toujours 34 
ou a 5 liv. que le Laboureur vendroit le septier de ce grain , ce 
qui produit plus que le meilleur froment. Donc , un arpent 
d’haricots, tels qu’on vient de le décrire , produiroit au Pro- 
priétaire 734 liv. ou tout au moins plus de 600 , puisque les frais 
de culture ne pourroient jamais excéder 100 liv. 

11 y a un autre moyen de rendre la culture des haricots encore 
plus fructueuse que la précédente ; savoir , celle qui est faite par 
les arrosements. Il est vrai que pour y parvenir , il faut avoir 
tin terreinqui puisse être arrosé par le courant d’un ruisseau qu’on 
y détournera , ou par celui de quelque source abondante qu’on 
rassemble dans un réservoir fait exprès , ou de quelque étang , 
et que ces eaux puissent se distribuerparunc pente naturelle sur lo 
terrein. i.'On doit mettre tout leterrein en plates-bandes, larges 
de 34 pieds , relevées d’un pied et demi en d’os r d’âne dans leur 
milieu plus que dans les fonds , le tout pour donner plus de faci- 
lité à i’écodlement des eaux autour des p'antes. La pente doit 
être de telle sorte , que les eaux ne coulent pas trop vite sur la 
terre , afin qu’elles s’y imbibent ; les eaux doivent pénétrer au 
moins de six pouces , mais non au delà; on doit avoir assez d’eau 
pour pouvoir arroser de suite le terrein pendant les mois de Mai , 
Juin , Juillet , Août , et quatre fois par chaque mois, a.® On doit 
faire clorre son terrein en deux parties égales par un mur fait de 
pierre ou de terrasse : au défaut de pierre , on peut se servir de 
la terre même , mêlée avec un quart de chaux , si elle est sablon- 
neuse , en l’élevant avec deux planches et la battant : on doit faire 
couler l’eau contre les murs , pour en communiquer les influences 
aux plantes et aûx arbres à fruit en espalier qu’on élevg autour 
des murs ; faire la principale rigole le long du mur qui regarde 
le Nord , et la former avec de la terre mêlée avec do la chaux ; 
faire des trous au travers des murs pour y faire passer des tuyaux 
de terre cuite , destinés à introduire les eaux et les conduire dans 
la rigole de la planche qui sera au dessous. 3 .® Mettre dans ces 
deux champs des haricots avec du froment , car ils réussissent 
mieux n’étant mis que de deux en deux ans dans le même terrein. 
Un travaille cette terre r comme on l’a dit dans la précédente 
culture : on remplira , si on veut, tout le terrein , en mettant le* 
graines des haricots à un pied de distance les unes des autres , en 
tout sens , et en faisant les sillons en travers les planches , afin quo 
la rigole , qui sera sur le dos-d’âne ou sommet de chaque planche , 
puisse laisser couler les eaux dans les sillons. 4 -° Ramer ces légu- 
mes avec de fortes perches , hautes de dix pieds , soutenues par 
des pieds de fer , et plantées à un pied et demi de profondeur , 
on doit les avoir fait bouillir dans le goudron sur la longueur de 
deux pieds par le bas ; elles durent alors plus de dix ans ; d’ail- 
leurs , elles ne servent que quatre mois de l’aHnée , et on a soin 
de les serrer après : il faut les pencher un peu de quatre en qua- 
tre rangées. On peut 'aussi cultiver des feves dans lo même ter- 
iciuJÉjt en mettre deux rangées par six pieds en largeur , et deux 
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rangées d’haricots sur la mémo largeur : cependant tout le ter- 
rein planté en haricots rapporte davantage. 

L’Auteur de cette méthode assure qu’en la suivant exactement, 
on peut recueillir 60 et même 70 septiers d’haricots dans chaque 
arpent , à ne supposer qu’un quart de litron de grain par chaque 
pied. Or , à estimer le septier d’haricots 16 liv. qui est le plus bas 
prix , cela feroit un total de 1060 liv. sur quoi il faut déduira 
iôo liv. par an pour les frais de culture et des perches j donc il 
reste 900 liv. de net chaque année par arpent. D’où l’Auteur , 
poussant plus loin son calcul , pour faire voir le prodigieux avan- 
tage de sa méthodé , inféré qu’un particulier qui auroit seulement 
quatre arpents de terre assez bien situés pour pouvoir être arroses 
comme on vient de le dire , se feroit un revenu considérable da 
ce petit tcrrein , en mettant deux arpents’ à cultiver des haricots 
alternativement avec du froment ; un troisième arpent en légume 
ou trefle , et le quatrième en jardin pour son usage. On suppose 
que ce propriétaire auroit des vaches et des moutons a propor- 
tion de la nourriture que lui fourniroit sa récolte de luzerne , et 
qu’il feroit suffisamment du fumier pour peu qu’H achetât des pail- 
les d’ailleurs , ce qui seroit fort facile ; car l’arpent de bled lut 
donnera touiours quatre charrettées de paille , qui lui produiront 
quatre charrettées de fumier au moins. S’il acheté encore autant 
de paille avec la luzerne qu’il ramassera , il pourra avoir douze 
autres charrettées de fumier ; ce qui seroit suffisant pour l'amende- 
ment de ses quatre arpents , . une fois que le terrein ait été bien 
mis en état. Ainsi ce particulier pourroit compter en revenus , 
r.° 900 liv. sur les haricots ; 3 oo liv. du produit de ses vaches et 
moutons nourris de sa luzerne ; i 5 o liv. sur le froment, a ne met- 
tre que dix septiers de bled par arpent, et le sr-ptier au prix du 
moyen bled ; enfin , 4°° liv. sur les légumes de son jardin , et les 
fruits des arbres qui viendroient le long des mprs de clôture pou* 
les quatre clos ensemble , sur-tout s’il n’étoit pas fort loin d’urie 
grande ville. Qu’ainsi ses divers revenus monteroient à 1760 liv. 
par an ; ie tout avec quatre arpents de terre bien clos de murs , 
bien améliorés et bien arrosés : ce qui va au delà', dit le mémo 
Auteur, d’une maitairie de cent arpents , suivant la méthode 
dont on cultive aujourd’hui les terres. Journ. écon. Non. _ 

MANIERE de conserver les haricots verds et les petits pois 
pour les manger en hiver, autre que celle de les confire dans le 
vinaigre , ou de les cuire à demi dans le beurre. Faites provision 
d’autant d’haricots Verds qu’il en faut pour la fourniture de la 
maison ; choisisscz-les bien tendres .^c’est-à-dire , dans le temps 
où il n’y a point encore de feve formée dans la cosse ; épluchez- 
les , jetez les dans un chaudron plein d|eau bouillante pour les 
faire blanchir ; si la provision est considérable , on les fait blan- 
chir à plusieurs fois. Quand ils auront assez blanchi , tirez-lcs dn 
chaudron , jetez-les dans l’eau froide , et mettez-ies égoutfer 
sur des claies d’osier ; après quoi vous les ferez bien sécher au 
soleil : si l’on a la commodité d’un four, on peut les y mettre 
lorsqu’on en a tiré le pain , afin qu’ils soient plutôt secs ; ensuite 
serrez-les dans une caisse , et dans un lieu qui ne soit point 
exposé à l’humidité. _ 

On peut accommoder les petits pois de la même manie^K mai# 


il faut les choisir petits et tendres , dans le temps ordinaire , et 
les faire sécher a l'ombre. 

Lorsque vous voulez faire u«age des ces haricn£ verds ou de 
ces petits pois , prenez-en une poignée ou deux , mettoz-los 
tremper dans de l’eau tiede ; ils y renfleront et reprendront 
peu-a-peu la même grosseur qu’ils avoient quand on les a cueillis ; 
puis faites- les cuire et accommoder à quelque sausse que ce soit : 
ils n’auront rien perdu de leur goût , et ils parottront aussi beaux 
•st aussi verds que s’ils venoient d’être cueillis dans le jardin. 
Bien plus , ils augmentent au quadruple quand on les a fait 
tremper. On peut s’arranger là-dessus par rapport à la quantité 
qu’on veut faire cuire. 

Autre moyen de conserver les haricots tendres , et de pouvoir 
en manger en carême comme en été. Faites , sur la fin de l’été , 
une provision d’haricots telle que vous voudrez , et choisissez avec 
soin les plus tendres ; épluches-les , c’est-à-dire , ôtez en les poin- 
tes des deux bouts, et les fils des côtés, sans les casser dans le 
milieu : ensuite faites blanchir ces haricots en les jetant dans da 
l’eau bouillante ; ne leur laissez faire que deux bouillons , et re- 
lirex-les aussi- tôt ; il n’en faut pas davantage , si on veut qu’il* 
conservent leur fraîcheur et leur goût. Pour faire cette opération 
plus sûrement , On doit avoir un grand chaudron sur le feu , dan* 
lequel l’eau bout, et se servir d’un panier d’osier , avec lequel 
on plonge dans cette eau les haricots , et les en retirer dès qu’ils 
ont tant soit peu bouilli ; on peut ainsi mettre dans l’eau sa pro- 
vision par parties et à diverses reprises , et observant toujours la 
même proportion de cuisson. a.° A mesure qu’on retire de l’eau 
le* haricots , les éparpiller sur des claies pour les laisser bien égout- 
ter et se ressuyer, puis les mettre un peu sécher à l’ombre. î.® Met- 
tre ensuite ces claies dans un four après qu’on aura retiré le pain , 
observant que le four ne soit pas fort chaud , et ne les y laisser 
pas long temps , car la trop grande chaleur en altéreroit la bonté. 
Pour éviter ce danger , on peut les mettre dans un grenier ou 
autre endroit propre , sur-tout si le temps est encore fort chaud , 
et les y laisser sécher à l’ombre , et jamais au soleil. Lorsqu’ils 
sont bien secs , les enfermer dans des sacs de papier , contenant 
chacun environ deux litrons , sans aucun trou ni fente , et en col- 
ler l’ouverture de maniéré que l’air n’y puisse entrer par aucun 
endroit. 4-° Serrer ces sacs dans un lieu sec et propre, jusqu’à ce 
qu’on veuille en faire usage. Lorsqu’on en veut manger en hiver 
ou en carême , on retire les haricots d’un ou deux de ces sacs , 
on les met tremppr dans de l’eau fraîche pendant un jour entier , 
depuis le matin jusqu’au, soir , cela les fait renfler et leur rend 
leur préau iere verdure : on peut alors les faire cuire et les apprêter 
comme s’ils venoient d’être cueillis. On peut assurer que la 
différence pour le goût ne sera pas bien grande , et sera beaucoup 
moindre que suivant les autres méthodes. 

Maniéré d'apprêter les haricots. Choïsissez-les fort tendres ; 
épluchez les bouts, et êtez-en les filets; faites- les cuire dans 
l’eau . puis laissez-les égoutter ; faites fondre un morceau de 
beurre dans une casserole avec persil et ciboule hachés , mattez-y 
les haricots avec une pincée de farine , du sel . un peu de bouillon 
ou d'eau ; faitos-lt»* bouillir jusqu'à ce qu’il *’y ait plu* de sausse ; 
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ensuite , mettez-y une liaison de deux jaunes d’œufs délayés avec 
du lait et un filet de vinaigre. 

En gras , a# lieu de liaison, on met du coulis et du jus de veau. 

Polir confire et conserver des haricots jusqu’à Pâque , on doit 
les choisir tendres , les éplucher , les faire bouillir un quart- 
d’heure dans l’eau , puis les mettre dans de l’eau fraiche pour les 
refroidir ; étant frais , égouttez-les dans des pots , et par dessus 
mettez de la saumure ; elle se fait avec deux tiers d’eau , un tiers 
de vinaigre , et du sel a proportion , c’est-à-dire , une livre sur 
trois pintes d’eau. 

Haricots blancs. Maniéré de les fricasser. Faites-les cuira 
dans l’eau ; étant cuits , mettez dans une casserole un morceau 
de beurre et un peu de farine , faites roussir le beurre , mettez-y 
de l’oignon haché ; lorsqu’il est cuit , mettez-y les haricots avec 
persil et ciboule haché , sel , poivre , filet de vinaigre ; faites 
bouillir le tout un quart-d’heure. 

HAIES. Clôture d'une grande utilité à la campagne pou» 
clorre les héritages , et les garantir du dégât des bestiaux , des 
passants et des voleurs ; lorsqu’on a soin de les entretenir , elle* 
sont un agrément pour la vue , sur-tout les haies vives. Les plants 
dont on se sert pour les faire , sont l’épine-vinette , l’épine blan- 
che et noire, le noir-brun, le houx , les prunelliers, etc. On peut 
aussi y mêler du plant do haute tige , comme les chênes , les or- 
mes : on arrache pour cet effet des rejetons gros comme le doigt , 
avec beaucoup de chevelu aux racines ; on les met dans une ri- 
gole à quatre doigts de distance ; on les butte , et on les ravale 
de trois doigts au dessus de terre ; on en laboure le pied trois ou 
quatre fois l’an ; on les tond au printemps , et même tous les ans 
on eu tond la tête , et de la tonte on en regarnit le bas ; on doit 
y faire un fossé au pied : celles qui viennent ie plus vite sont celtes 
d’épine blanche ; on choisit pour cela des brins d’environ trois 
pieds,sur quelque mere souche , et on les plante fort drus. 

HEMORRAGIE ( 1’ ) est l’extravasion et l’écoulement du 
sang , qui arrive lorsque le sang est trop abondant ou trop vive- 
ment raréfié par quelque cause que ce soit , interne qu externe. 
Le remede le plus prompt et le plus efficace est celui des astrin- 
gents . tels que l’alun , le vitriol , la poudre de sympathie , le 
sang de dragon , la gomme adragan , la grande consoude , le 
plantin , la grande ortie , etc. V. ALUN. 

HÉMORRAGIE du nez. Remede. Attirez de l’esprit de vin 
par les narines à différentes reprises ; usez pour boisson de l’eau 
commune , à laquelle on ajoute de l’esprit de vitriol , jusqu’à 
une agréable acidité. Ephem. d’Allem. V. San G. 

On emploie avec succès dans les hémorragies les herbes vul- 
néraires : elles consolident les vaisseaux rompus , et remédient 
à la corruption du sang. V. VULNÉRAIRE. 

HEMORRHOIDES ( les ) sont de petites tumeurs causées par 
un sang âcre et épais. Elles se forment au fondement , soit au 
dehors , soit au dedans , ce qui les fait distinguer en externes et 
internes ; leur gonflement cause de vives douleurs , sur-tout dans 
le temps qu’on est obligé d’aller à la selle , parce que les efforts 
qu’on fait les irritent. 

Il y a des hémorihoides qui coulent ; alors, si leur flux est a»,- 
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éléré Pt périodique , elles soulagent le malade ; mais , s’il est ex- 
cessif, elles le jettent dans la langueur et l’épuisement. 

Remedes. Lorsque les hémorrhoides sont fort douloureuses par 
le gonflement et l’inflammation , le malade doit se faire saigner 
du bras ; a.° prendre des bouillons de veau , des boissons rafraî- 
chissantes, et même des lavemens , s’il les peut souffrir ; 3.° ava- 
ler en bois , tous les matins a jeun , vingt-cinq grains de safran 
de Mars apéritif ; / t . a observer unediete exacte , ne point boire 
devin, et éviter toute fatigue. Si ces remedes ne soulagent point, 
prendre tous les matins , avant dîner , une once de casse de Le- 
vant mondée , enveloppée dans un peu de sucre en poudre ; ou 
une tisane laxative faite avec des racines de nénuphar, chicorée 
sauvage et guimauve, de chacune deux onces ; deux pomme:. de 
reinette pelées , trois gros de séné mondé , un gros de crvstal mi- 
néral , deux gros de réglisse verte , le tout dans trois chopines 
d’eau réduites a pinte et passé ; en boire deux verres le matin à 
jeun , à un quait-d’heure do distance. 

Si les hémorrhoïdes sont internes , on doit faire des injections 
avec l’onguent nutritum , destiné pour cette maladie. 

Si elles sont externes, il faut les laver ou étuver plusieurs fois 
le jour . avec une décoction de feuilles de bùuillop-blanc ou da 
cerfeuil , de fleurs de sureau cuites dans le lait. 

Autre remede pour les he'morrhoïdes internes. Epluchez et lavez 
des fleurs et feuilles de petite chélidoine avec la racine, écrasez- 
les un peu , an>utez-y un quarteron de beurre frais ; pilez lo 
tout ; mêlez-y un gros d’alun réduit en poudre fine : formez una 
espece d’onguent de ce mélange. Lorsque vous voudrez vous en 
servir , faites-en fondre la grosseur d’une noisette sur de la cen- 
dre chaude , et frottez-en les hémorrhoides avec un plumaccau 
et le plus chaudement qu’il est possible ; on réitéré cette onction 
quatre ou cinq fois le jour ; on peut encore mettre sur des char- 
bons de feu , dans un réchaud , I 3 même quantité de cet onguent , 
et le malade se mettra sur le dessus d’une chaise percée , et s’en- 
veloppant de tous côtés , il fera recevoir la fumée qui s’en ex- 
halera aux parties affligées ; au reste , cct onguent se conserve 
plusieurs années. 

Autre remede. Prenez de la céruse en poudre , faites-Ia ma- 
cérer pendant une nuit dans du vinaigre ; jetez ensuite le vinai- 
gre , et ajoutez un peu d’huile d’olive , pour faire du tout un 
Uniment. F.phém. d’ÂIUm. 

Faites fondre du beurre frais , mêlez-y du jus de morelle , et 
cignoz-en la partie. 

Ou pilez de la racine fraîche de grande scrophulaire , mettez- la 
avec du beurre frais , et l’appliquez sur le mal, 

S’il faut les ouvrir , appliquez-y de l’oignon enduit avec du 
vinaigre, ou frottez-les avec un bouchon de feuilles de figuier. 

Si le flux des hémorrhoïdes est excessif, faites baigner la partie 
malade dans l’eau de forgeron , mise dans un vaisseau commode ; 
ou appliquez dessus du linge brûlé comme pour battre le fusil 
à faire du feu. 

Notez que si les hémorrhoïdes sont internes , i! faut avoir une 
canule plus ouverte que celle des seringues , dans laquelle on 
met de l'onguent propre à ce mal , qu’ou pousse doucement avec 
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un petit bâton arrondi par le bout , pour communiquer à la partie 
malade. 

Ponvriaie pour Its hsmorrholdes. Prenez un quarteron de panne 
de porc mâle , ôtez-en la peau , coupez la en morceaux ; faites-la 
fondre dans le poêlon , passez-la dans un. linge , remettez la 
colature dans le poêlon , faites-y fondre un quarteron de beurre 
frais en remuant toujours ; versez le tout dans un plat , aujoutez- 
y deux onces de miel rosat et deux jaunes d'œufs frais délayés 
dedans . et remuez jusqu’à ce que le tout soit froid. 

HERBES. C'est un nom qu'on donne aux plantes dont les ti- 
ges périssent tous les ans. Il y en a de p'usiours sortes , et i.° les 
herbes potagères qu’on cultive pour l’usage de la cuisine, telles 
sont les herbes qu’on appelle linos, comme la poirée , l’oseille , 
le cerfeuil , le pourpier , la pimprenclle , la corne de cerf, l’es- 
tragon , le cresson alénois ; a. 0 les herbes ou plantes odoriféran- 
tes , comme le baume , le basilic , l’absinthe , la camomille , 1» 
romarin , la sauge , la lavande , la mélisse, le thym , etc. 

MANIERE de confire les herbes pour les manger pendant l’hi- 
ver. Cueillez dans le mois de Novembre la quantité que vous 
voudrez d’oseille , de poirée , de laitue , de pourpier , épluehez- 
les ; faites d’abord bien bouillir l’oseille dans un peu d’eau , et 
remuez de peur qu’elle ne brûle ; lorsqu’elle est presque cuite , 
jettez dans- le même vaisseau vos autres herbes , faites- les bien 
bouillir , et remuez- les : ensuite mettez-y du beurre et du sel en 
quantité raisonnable ; faites-leur faire un bouillon pour qu’elles 
prennent l’assaisonnement ; ûtcz-les du feu , mettez-lerdans des 
pots de grès : lorsqu’elles sont froides , jettez-y par dessus un bon 
doigt do beurre fondu , et serrez vos pots en lieu sec et frais. 
Lorsque vous voudrez en manger, faites un trou rond à la cou- 
che du beurre , pour pouvoir en tirer la quantité que vous vou- 
drez , et recouvrez le trou avec le même morceau de beurre ; 
par ce moyen les herbes conserveront toute leur bonté jusqu’au 
temps des nouvelles. 

HERBES sauvages et médicinales. Les principales sont l’ellé- 
bore , la scammonée , l’agaric , la tithymale , et autres. 

Herbe à coton. Elle est molle et cotonneuse , croit aux lieux 
stériles, est dnssicative et astringente. Sa décoction en vin roug»' - * 
est bonne à la dvssenterie ; son eau distillée, aux cancers ; son 
herbe pilée , aux ulcérés. 

Herbe au chat . espece de menthe que les chats aiment. Elle 
croît au bord des cHhmins et lieux humides , est dessicative et apé- 
ritive , bonne, à la poitrine en forme de tisane , propre à exciter les 
mois , hâter l’accouchement , et contre les morsures venimeuses. 

HERBE aux cuillers ou cochlearia. Ses feuilles sont un peu 
grosses et presque rondes. Elle croit dans les lieux ombrageux et 
maritimes; elle est chaude et dessicative , apéritive : son usage 
est dans les maladies hypocondriaques , et sur-tout contre le 
scorbut , l’inflammation des gencives. On fait prendre le suc ou 
la décoction do ses feuilles. - * 

Herbe aux deniers. Elle croît aux lieux humides ; ses bran- 
ches serpentent sur terrç , et ses feuilles sont rondes ; elles sont 
réfrigératives et dessicatives : on s’en sert dans les affections du 
poumjan , le flux de ventre , les hémorrhoides , le scorbut , les 
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descentes dns enfants , mais données en poudre dans de l’eau fer- 1 
rce , et appliquée contre toutes plaies et ulcérés , cuites avec du 
vin blanc. 

Herbe aux poux. F.lle croît aux pav» chauds : sa graine doit 
Être récente , bien nourrie ; elle est purgative ; on ne la donne 
jamais par la bouche ; elle entre dans les remedes détersifs pour 
les ulcérés , les gales , et la maladie pédiculaire ou des poux : on 
la pile , on en oint la tête , et tous les poux meurent. 

Herbes aux puces , grande et petite, hile croît aux lieux in- 
cultes, dans les champs , aux bords des vignobles : on doit la 
choisir bien nourrie , nette , douce au toucher ; elle évacue la 
bile jaune , elle est spécifique dans la dvssenterie , le crache- 
ment de sang. Le mucilaee de la petite s'emploie dans les inflam- 
mations de la gorge et l’ardeur des reins. L’herbe répandue par 
la chambre en chasse les puces. 

Herbes vulnéraires. V. Vulnéraires. 

Herbes ( mauvaises ). On appelle ainsi toutes celles qui dé- 
robent aux bons grains une partie de la substance de la terre , 
qu’elles épuisent. Celle- qui sont le plus nuisibles pour le bled , 
«ont la nielle ; sa graine est noire , elle se sépare difficilement 
du grain , et noircit le pain : a . 0 la queue de renard , dont la se- 
mence ressemble à celle de froment ; elle rend le pain amer : 

3 .° le ponceau ou pavot sauvage , elle se multiplie au point d’étouf. 
fer le froment : 4.° le vesceron , qui le fait pourrir: 6 .® le chien- 
dent ou pas-d’âne , dont les racines s’étendent en traînasse : 6 .° 1 © 
mélilot , qui donne au pain une mauvaise odeur; enfin , les char- 
dons et les hiebles. Le plus sûr moyen de détruire les mauvaise* 
herbes , est de continuer les labours pendant que les grains sont 
en terre; mais on ne peut le faire qu’en pratiquant la méthode 
de la nouvelle culture, enseignée dans le Traité de la Culture 
des Terres. Paris , 1763. 

HERNIE. Maladie causée par une descente de boyaux dan* 
les bourses , ou dans les aines : elles sont causées par une rup- 
ture qui se fait au péritoine. On l’appelle hydrocele quand elle 
tombe dans les bourses , et qu’elle est causée par des eaux , et 
si elle est causée par une môle ou masse de chair , on la nomme 
«arcocele. 

Hernie? des enfants. Remede. Prenez des racines de sceau 
de Salomon , lavées et coupées par morceaux, six gros ; faites- les 
infuser pendant vingt-quatre heures , dans demi-septier de vin 
blanc, coulez ensuite î’infùsion, faites-en prendre à l’enfant 
deux ou trois petits verres dans le courant de la journée , en 
continuant pendant trois semaines. 

Pilez ensuite les racines qui ont servi 3 l’infusion , et les 
appliquez chaque jour on cataplasme sur la hernie , en soutenant 
Je tout d’un bandage. 

HERITIER. Est celui qui succédé à tous les droits du défunt : 
il est pareillement obligé envers tous ses créanciers. Quand il y 
en a plusieurs , chacun représente la personne du défunt ; mais 
chacun d’entr’eux ne peut être poursuivi personnellement pour 
la part de son cohéritier , excepté pour les immeubles , car alor* 
chaque héritier peut être poursuivi solidairement. L’héritier pur 
et simple est celui qui s'est porté héritier de quelqu’un purement 
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et simplement , et qui , par conséquent , «t tenu do toutes le* 
dettes du défunt. 

En Pays coutumier, un héritier pur et simple, en ligne callaté- 
raie . exclut celui qui se porte héritier par bénéfice d’inventaire , 
quoique ce dernier soit le plus proche en degré , ce qu’il ne. fait 
pas en Pays de droit écrit. Voyez Bénéfice d’inventaire. 

Les héritiers des propres , sont ceux qui , en Pays coutumier , 
succèdent aux propres qui appartenoient au défunt , en qualité 
de ses plus' proches parents du côté duquel ils lui sont échus , 
suivant la réglé paterna paternis , materna materais. 

Eu ligne directe et en Pays coutumier , on no peut être héri- 
tier et donataire tout ensemble , parce que l’équité naturelle ré- 
pugne que l’un soit plus avantagé que l’autre ; mais on le peut 
être en ligne collatérale , sans être ob! igé au rapport. A l’égard de 
la qualité de légataire , on ne peut être héritier et légataire , tant 
an directe qu’en collatérale ; ces qualités sont incompatibles. 

En Pays de Droit écrit , l’institution d’héritier est absolument 
nécessaire dans les testaments » le Testateur doit en faire expres- 
sément la nomination ; car, sans cette institution , il n’va point 
de testament. Dans le Pays coutumier, les institutions d’héritier 
n’ont pas lieu , parce que la grande réglé est que , si-tôt qu’un 
homme est mort , son héritier est , de droit , saisi de sa succes- 
sion , suivant ce principe, le mort saisit le vif, son hoir plus 
proche est habile à lui succéder. Ainsi, l’institution d’héritier n’y 
■vaut que par forme de legs , jusqu’à la quantité des biens dont le 
Testateur a pu disposer par la Coutume. 

Ainsi l’héritier institué , ri’est au fond qu’un légataire ; il doit 
demander la délivrance du legs universel à l’héritier du sang , 
de même que les légataires particuliers. 

O11 dit que quelqu’un est habile à se porter héritier , lorsqu’il 
est héritier présomptif du défunt , soit pour les meubles ou im- 
meubles ; mais il n’est pas héritier qu’il n’en ait pris la qualité , 
ou qu’il 11’ait fait acte d’héritier. Cependant , au cas qu’il se 
porte héritier , il est dès-lors censé avoir été saisi des biens du 
défunt dès le moment de sa mort; ensorte que les légataires 
universels ou particuliers sont obligés de demander la délivrance 
de leurs legs aux héritiers présomptifs, soit qu’ils acceptent ou 
qiWils renoncent à la succession. 

HERITIER par bénéfice d’inventaire. On devient tel en vertu 
d’un privilège, par lequel tout héritier, en faisant inventaire des 
biens du défunt , 11’est tenu des dettes du défunt qu’a concur- 
rence du contenu en l’inventaire. En Pays coutumier , l’héritier 
qui veut jouir de ce bénéfice , doit obtenir des Lettres de béné- 
fice d’inventaire ; mais en Pays de Droit écrit , elles ne sont pa» 
nécessaires : il suffit, à la fin de l’inventaire ou par le premier 
acte fait depuis, do déclarer qu’on se porte héritier par béné- 
fice d’inventaire. Le bénéfice d’inventaire produit trois effets, 
i.® l’héritier n’est pas tenu des dettes du défunt au-delà des biens 
eompris dans l’inventaire : cependant, jusqu’à ce qu’il ait re- 
noncé à la succession . et qu’il ait rendu compte , il est considéré 
comme le maître et l’héritier ; a.® il peut poursuivre le paiement 
de ce qui lui est dû comme les autres créanciers, et jusqu’à ce 
%u’il soit payé , il n’est pas tenu de faire la délivrance des legs- 
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«ujc légataires ; 3.® lors de la discussion des biens et effets de U 
succession , il peut prendre , par préférence aux autres créan- 
ciers , les frais funéraires et autres dépenses nécessaires. 

Les légataires et donataires universels n’ont pas besoin du béné- 
fice d’inventaire , et ils ne sont pas tenus des dettes de la succes- 
sion au delà de ses forces; ni la femme, quoiqu’elle prenne la 
moitié dans les biens de la communauté après le décès du mari. 

A l’égard de la maniéré de faire l’inventaire , il doit contenir 
une description exacte etfidelle des effets de la succession. Quant 
aux immeuLdes, il suffit d’en inventorier lestitres: il doit être fait 
en présence de ceux qui s»nt habiles à succéder, les créanciers et 
légataires duement appellés ; s’il y a des absents ou des mineurs , 
il doit être fait avec le Procureur du Roi. L’inventaire doit étra 
fait dans trois mois du iour de l’ouverture de la succession , après 
quoi l’héritier qui l’a fait a un délai de quarante jours pour déli- 
bérer s’il se portera héritier ou non. L’héritier qui ne veut l’ètra 
que par bénéfice d’inventaire , n’est pas obligé de faire apposer le 
scellé , à moins qu’il ne demeure dans la maison du défunt ; et , en 
ce cas , il doit faire appeller les créanciers pour en faire la levée j 
il est obligé de donner caution pardevant le Juge qui a entérina 
les Lettres. Celui, qui a une fois pris "la qualité d’héritier par bé- 
néfice d’inventaire , ne peut renoncer à cette qualité et à la suc- 
cession , qu’il n’ait rendu compte des effets de la succession , après 
quoi il le peut. Au reste . celui qui se porte héritier pur et simple, 
en ligne collatérale , exclut celui qui se porte héritier par béné- 
fice d’inventaire , quoique ce dernier soit plus proche en degré , 
du moins en Pays coutumier. 

Dans le Pays de Droit écrit , le bénéfice d’inventaire est da 
droit , il n’est pas nécessaire de Lettres de bénéfice d’inventai-.' 
re ; il suffit de faire lovai inventaire de tous les biens de la suc-, 
cession , et de faire déclaration en Justice qu’on accepte la suc- 
cession en qualité d’héritier par bénéfice d’inventaire. Dans le 
Pays coutumier où ces Lettres sont nécessaires , elles peuvent 
s’obtenir en tout temps . même jusqu’à trente ans , pourvu qu*on 
n’ait point fait d’acte d’héritier pur et simple , et qu’il n’y ait 
point d’autre héritier : celui qui est assigné en qualité d’héritier 
pur et simple , doit justifier de ses l.ettres de bénéfice d’inven- 
taire,,, sans quoi il est réputé héritier pur et simple. 

HERON. O iseau de rivière qui a le bec , le cou et les jambes 
fort longues. 11 est grand destructeur de poissons , dont il est fort 
avide , et les oiseaux de proie lui font la guerre : les plumes dont 
«a hupe est composée , sont estimées pour leur finesse ; les Plu- 
massiers erl font usage. 

HERSE. Instrument d’agriculture, destiné à briser età unir le« 
terres. Elles doivent être de bois fort, et garnies de longues 
dents de fer : on doit en avoir do différentes grandeurs , on y 
Biet^ime pierre dessus pour la rendre plus lourde. 

Hi.TRt. Arbre de fulaie fort haut et fort droit , dont l’écorce 
est unie et blanchâtre, les feuilles d’un beau verd, et le fruit est 
un petit gland à trois angles, qu’on nomme faine ; il est fort bon 
pour engraisser les cochons et les pigeons ; on en fait de l’huile 
a brûler. Cet arbre se plaît dans les terres sablonneuses ; on peut 
le laisser en haute tige , et on faire des palissades. Le bois cia 
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hêtre est sec, et pétille dans le feu ; il est peu solide : en s’en-seîfc 
beaucoup en menuiserie , débité en planches larges d’onze à 
douze pouces , sur treize lignes d’épaisseur ; en poteaux , depuis 
six jusqu’à dix pieds de long. On fait avec les gros hêtres des ta- 
bles de cuisine , des étaux , des pelles , des sabots ; le plus grand 
débit est en bois à brûler. Les copeaux de hêtre sont les meilleurs 
pour faire des râpés , et éclaircir le vin qu’on verse dessus. 

HIBOU ou Chat-huant. Oiseau de nuit de couleur fauve. 11 a 
une espece de houpe où touffe de plumes au-dessus des yeux , et 
qui lui descend autour du cou ; ses yeux sont enfoncés et noirs, 
«on ventre est blanc , marqué de taches noires , son bec blanc , 
les ongles crochus , les jambes couvertes de plumes ; il fait la 
guerre aux souris et aux rats , de même que les chats. 

HIVER. Observation sur cette saison. Comme il est important 
à un Agriculteur de se précautionner contre les rigueurs de l’hi- 
ver , il lui est utile de connoître d’avance si l’hiver sera long , 
parce que cette connoissance peut mettre un ordre différent dans 
certains travaux de la campagne. 11 y a sur cela des indices qui. 
ne sont à la vérité que des conjectures , mais ces conjectures sont 
fondées sur l’expérience et dos observations fréquentes. On a 
droit d’augurer que l’hiver sera rude, i.® lorsqu’il y a abondance 
de glands ; a.® lorsrfue les brebis qui ont déjà ou le mâle , le 
recherche encore ; 3 .® lorsque les cochons fouillent la terre , 
ayant la tête tournée du côté de la bise ; 4-° lorsque le 34 No- 
vembre est froid , car tel sera l’hiver ; 6.® lorsque les derniers 
jours de la lune , qui vont de Novembre en Décembre , sont 
froids. V. Temps. 

HOBEREAU. Oiseau de proie , qu’on dresse pour prendre de 
petits oiseaux , en quoi il donne -beaucoup de divertissement : il 
est encore plus petit que l’émérillon , il vole fort haut; mais il 
est plus difficile à affaiterque les autres faucons: u a le bec bleu , 
les jambes et les doigts jaunes comme les alouettes ; le dos et la 
queue noirâtres. 

HOCHEPOT. Espece de ragoût que l’on peut faire avec le bas 
bout d’une poitrine de bœuf, et de la maniéré suivante. Coupez- 
la par morceaux de deux pouces de long , faites-la blanchir à 
l’eau , puis mettez-la dans une marmite que vous aurez garnie 
de tranches de bœuf ; ajoutez-y beaucoup de carottes et de pa- 
nais ; mettez sel , poivre , fines herbes , six oignons , un morceau 
de jambon; mouillez.-la de bouillon ; couvrez la marmite , mettez 
feu dessous et dessus : le tout étant cuit , vuidez- le dans une cas- 
serole , passez le bouillon où a cuit la viande ; s’il y en a trop , 
faite-le bouillir pour le diminuer. Dcgraissez-le bien , ayez soin 
qu’il soit de bon goût. Faites un roux dans une casserole avec 
beurre et farine , mouillez-le de votre bouillon , qu’il ait belle 
couleur ; mettez-y.du persil haché, et versea-le sur vos mor- 
ceaux de bœuf avec les carottes autour. 

HONGRE. Terme qu’on applique aux chevaux , pour dire 
qu’ils sont coupés. Les chevaux hongres sont bons pour la selle ; 
mais les chevaux entiers sont plus vifs , et bons pour le hainois ; 
on doit hongprer ou couper les chevaux au printemps ou en au- 
tomne , et jamais l’été. On emploie pour cette opération des 
gens qui y sont experts. 
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HOQUET (le) est un mouvement irrégulier causé par la 
convulsion des muscles de l’estomac : il vient ordinairement par 
trop de plénitude , quelquefois par inanition ; ce dernier est 
dangereux. Lorsque le hoquet provient de la qualité ou quantité 
de viai-.de , qui engendrent les humeurs âcres , le meilleur re- 
mede est la diete : on peut encore user des remedes suivants. 
Mâchez trois ou quatre grains de poivre, ou prenez quatre gout- 
tes d’huile exprimée de graines d’aneth, mêlées avec demi-once 
d’huile d’amandes douces , ou buvez un verre de vin , dans le- 
quel on a fait bouillir des graines de pavot blanc , de carottes , 
de pourpier , d’aneth, un demi gros de chaque. 

On l’arrête en avalant de l’eau , ou autre liqueur goutte à 
goutte. Si le hoquet rcvenoit fréquemment , il seroit très-utile 
d’employer les remedes qui sont indiqués dans cet article. 

HOUBLON. Plante annuelle , dont les feuilles ressemblent 
assez à celles de la coutevrée. Ses fleurs portent quantité de pe- 
tites cloches jaunâtres , qui renferment une graine noire et ame- 
re ; c’est cette graine dont la biere est principalement composée. 
On cultive une grande quantité de houblonnieres dans tous les 
pays où la biere est d’un grand usage , comme en Flandres et en 
Angleterre. Le houblon croît naturellement le long lies haie» 
et aes ruisseaux ; ie houblop mâle est le plus estimé , c’est celui 
qui porte le fruit , il croît en serpentant. 

Le houblon demandeun terrein un peu gras et point pierreux : on 
doit le labourer à l'entréasde l’hiver et à la fin , y faire des trous 
d’environ un pied en tous sens, et a quatre pieds de distance, et 
que l’on remplit de fumier a la fin de Mars ; on met des boutu- 
res de houblon dans chacun de ces trous. Lorsqu'il a poussé à 
la hauteur d’un pied , on fiche en terre de petites perches , 

• comme pour ramer des’ haricots ; mais en les mettant à la rame , 
on doit tourner le houblon de gauche à droite , afin que le soleil 
J’attire. -Ensuite on jette de nouvelle terre autour de chaque 
plante. Au mois de Mai on donne un troisième labour: vers Dé- 
cembre on met un demi-pied de fumier sur chaque motte de 
- houblon ; on beche la terre et on refouit le fumier. En Mars on 
beche encore , et a la fin du mois on le taille , c’est-à-dire, qu’on 
coupe tqut le vieux bois à ras du cieur de la plante. En Avril on 
plante a* côté do chaque motte de houblon de grosses perches de 
bois blanc , et on y lie le houblon avec du bon fil. En Septembre, 
et dès qu’il jaunit, ce qui en marque la maturité, on le coupe avec 
la faucille , c’est-à-dire , qu’on coupe les sarments à deux pieds 
de terre ; puis on détache toutes les cloches. Enfin , on le fait sé- 
cher dans un lieu fait exprès , sur une grande grille de bois, sou* 
laquelle on fait un grand feu , ensuite on l’emploie pour la biero. 
On le vend au poids , tout emballé : ce n’est gucre qu’a la troisième 
année qu’on peut espérer beaucoup de fruit de cette plante. 

11 y a une rosée farineuse et mielleuse , qui tombe en été au 
lever du soleil , dans le temps que le houblon est en fleur ; elle 
fait sécher et consumer les feuilles, et ruine quelquefois la récolte. 
Pour détourner les mauvais effets de cette rosée , il n’y a pas d« 
remede plus sôr qup d’arracher sur le champ toutes les feuilles du 
houblon ; car les semences repoussent d’autres feuilles : par la on 
peut sauver au moins la moitié , et quelquefois les deux tiers ri» 
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la récolte ordinaire. On peut encore employer avantageusement 
le fumier de porc dans les houblonnieres ; il faut qu’il soit cru 
et non pourri : on doit en couvrir les fosses à houblon , tant en 
automne que dans le printemps. Les feuilles et sarments des hou- 
blons choisis jeunes , sont d’un grand soulagement en hiver pour 
les bestiaux. 

HOUE. Instrument de Vigneron: c’est une espece de beche 
renversée , qui a un fer large et plat , posé sur un manche de 
deux pieds et demi de long ; il y a des houes fendues en deux 
parts , qui sont un peu pointues , pour travailler dans les terres 
fortes et pierreuses. 

HOUX (I e )- Buisson toujours verd , dont on fait des houssines 
et des manches de fouet. Son bois est dur , et scs branches flexi- 
bles et luisantes , et environnées de piquants. On tond cet 
arbrisseau comme on veut ; il së plaît dans les pays froids et 
les terres I ;eres. 

HUILE (1") est une liqueur onctueuse , grasse et inflamma- 
ble : elle est composée de parties branchues , et qui s’accrochent 
les unes aux autres. On tire l’huile de plusieurs sortes de fruits , 
et principalement des olives , des noix , des amandes , des coings ; 
on la tire aussi de certaines plantes, comme la navette, et meme 
on en tire du corps des animaux. * 

Huile D.'Olive. Maniéré de la faire. r.° On ne doit cueillir 
les olives que lorsqu’elles sont très-mûres ; èe qu’on connoît à 
une couleur rougeâtre : c’est ordinairement au mois de Décem- 
bre ; a.® les étendre sur le plancher , les nettoyer , les laver , les 
laisser s’échauffer dix ou douze jours sur le pavé ; 3.° les mettre 
dans des cabas sur le pressoir, les écraser d’abord doucement. La 
première huile tirée de cette première expression, est la meilleu- 
re : en général , l'huile qui est la plus légère , la plus transpa- 
rente et sans odeur , est la plus estimée. L’huile commune , qui 
est de moindre qualité , est celle qui se fait en jetant de l’eau 
sur le marc, que l’on presse fortement. L’huile la plus grossière 
se tire de la derniere pression. Comme ces différentes huiles sa 
séparent dé l’eau en nageant dessus , on les tire dans des vais- 
seaux à part , pour pouvoir les connoître : il n’y a que la lie qui 
se précipite au fond. L’huile de noix se fait de la même maniéré, 
si ce n’est qu’on dépouille avant les noix de leur coque. 

HUILE pour les remedes. Les unes sont préparées par cnc- 
tion , d’autres par infusion , d’autres par expression : il y en a 
de beaucoup de sortes dans la Pharmacie. Voici quelques-unes 
des plus en usage. 

Huile verte vulnéraire. Cette huile se prépaie par coction : 
prenez demi livre d’huile d’olive et autant d’huile de lin ; faites-les 
bouillir ensemble dans une poêle sur du feu de charbon : retirez 
la poêle du feu , laissez bien refroidir le mélange , et y filez une 
livre de térébenthine commune ; remuez le tout pendant une 
demi-heure avec une spatule de bois ; remettez la poêle un peu de 
temps sur le feu , puis y versez petit à petit une once de verd- 
de-gris en poudre subtile , en remuant bien le tout un peu sur le 
feu , et mettez ensuite l’huile dans un» cruche de grès. 

Cette huile est excellente pour les plaies , blessures , meurtris- 
sures , foulures, chûtes de lui ut ; on en frotte la partie, l’ayant 

échauffée 


Digitized by Google 



' H Ü 1 

échauffée auparavant avec un linge bien chaud dans la même 
huile : on laisse le premier et le second appareil , chacun vingt- 
quatre heures , puis on y met un emplâtre de diapalme. 

Huile de tartre par défaillance, hile se prépare par infusion 
et par coction. Prenez le tartre ou la lie seche qui tient aux dou- 
ves des futailles , mais non des deux fonds, qui est trop sale , et 
dans lesquels il y aura eu de bon vin blanc , plutôt que du rou- 
ge. Pulvérisez ce tartre subtilement; cnfermez-le dans un linge 
eu une vessie de cochon , metter-le cuire sous des cendres chau- 
des jusqu’à ce qu’il blanchisse : vous connoîtrez qu’il sera assez 
brûle, s’il devient clair, ou s’il pique la langue ; alors pu lvérisez- 
le , et le mettez au fond d’un sac qui se termine en pointe : il 
faut le pendre en 1 air à quelque bâton dans la cave pendant huit 
jours , jusqu’à ce qu’il soit résolu en huile ; si elle ne coule pas 
serrez et exprimez le sac , ayant mis dessous un vaisseau de verra 
pour recevoir la liqueur qui en distillera , qui ressemble à un» 
eau roussatre et âcre. 

Elle est bonne pour toutes affections de la peau , gratelle 
teigne, dartres, plaies ulcérés , verrues , rides du visage qu'elle 
fiettoie ; elle blanchit le cuivre et l’argent, ôte les taches du lin- 
ge , si on les en frotte lorsqu’elles sont chaudes. 

Huile d amandes douces. Cette huile se tire par expression. 
Prenez des amandes douces dépouillées de coquilles récemmeut 
sechees, essuyez- les fortement dans plusieurs linges un peu rudes 
sans es peler , pitez-les dans un mortier de marbre , jusqu’à ce» 
qu’elles soient bien en pâte. Enveolppez cette pâte dans un «ac 
ou morceau de toile forte , mettcz-Ia entre deux plaques de bois 
de noyer a la presse , posez dessous un plat de faïence ou d’étaim 
et pressez doucement la matière au commencement pour faire 
couler l’huile peu-à-peu, sans que la toile se creve; ensuite vous 
Je presserez le plus fortement que vous pourrez , et il en sortira 
une huile claire, que vous garderez dans une bouteille. 

Cette huile adoucit les âcretés de la trachée artere et dfe la 
poitrine , appaise les douleurs de la colique néphrétique les 
tranchées des femmes en couche , et celles des petits enfants • la 
dose est depuis deux dragmes jusqu’à une once et demie. 

L, huile de noix peut se faire de la môme maniéré : elle est 
bonne en lavements, pour appaiser les coliques , foulures pi- 
quures de nerfs, ulcérés, gale, dartre. 

Huile de. laurier, elle se fait par expression. Prenez una 
bonne quantité de bois de laurier nouvc-llement cueillis; con- 
cassez-les bien , et les mettez dansUne grande chaudière : versez 
dessus assez d’eau pour qu’elle couvre d’un pied les baies ; faites 
bouillir la matière pendant une heure au moins , puis coulez la 
liqueur toute bouillante : exprimez >e marc à la presse le plus 
fortement qu il se pourra : laissez refroidir la colature ; et vous 
trouverez une huile verte figee nageant sur l’eau , c’est l'huilé 
de laurier: battez de rechef le marc pressé, mettez-le bouillir 
dans de nouvelle eau, ou dans la même ; exprimez- le comme au- 
p arasant , et , apres avoir laissé refroidir l’expression, recueillez 
J huile qui surnagera : elle ne sera pas si belle , ni si bonne que la 
première. : mettez-la a part. 4 

L’huile de laurier amollit et fortifie les nerfs : on s’en sert 
•* ome *• B b * 
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pour la paralysie , pour la goutte sciatique, pour résoudre lej 
tumeurs , pour les catarres , la colique venteuse. On en frotte 
chaudement les parties; on en mêle dans les lavements , depuis 
demi-oncé jusqu’à une once et demie ; on fait de même l’huile 
de genievre. 

Huile de lin. Voy\ Lin. 

Huile de Vénus. Liqueur estimée. C’est une espece d’escubac 
fort cordial ; les graines du chervi , du carvi et celles du dau- 
cus en sont la base , et on y ajoute du macis. Mette/ toutes ces 
matières ensemble dans l’alambic' avec de l’eau-de-vie et un peu 
d’eau, distillez-les sur un feu ordinaire , sans tirer de llegmes. 
Les esprits étant tirés , faites fondre du sucre dans l’eau bouil- 
lante , lorsque le sirop est fait et qu’il est froid , versez- y les es- 
prits distillés . et mettcz-y sur le champ une teinture de safran 
faite comme celle de l’escubac- 

La recette pour quatre pintes d’huile , est une once de carvi 
( c’est utre plante qui vient dans la Carie) ; elle est grosse, blanche, 
et d’un goût aromatique : une once de chervi , une once de dau- 
cus creticu» , deux gros de macis , le tout pilé avec quatre pintes 
d’eau-de-vie etunechopine d’eau ; et pour le sirop , quatre livres 
et demie desucre ; et une peinte d’eau bouillante ; pour la teintu- 
re , un demi-septier d’eau bouillante , dans laquelle ou fait infu- 
ser deux gros de safran , et on la presse jusqu’à ce que la couleur 
eu ait été bien tirée. 

HUITRfcS. Poissons ou coquillages de mer , qui naissent 
entre deux écailles , on les mange , ou crues avec du poivre des- 
sus, ou en ragoût , et de cette sorte : ouvrez vos huîtres , met- 
tcz-les égoutter sur un tamais, avec un plat au dessous ; faites fon - 
dre un morceau de beurre frais dans une casserole, puis jettez-y 
une pincée de farine, et faites un roux; ajoutez- y de petites croû- 
tesdepain ; jettoz vos huîtres dans ce roux , faites-leur faire cinq 
ou six tours sur le feu :assaisonnez-les de poivre, persil, ciboule, et 
mouillez-les moitié de leur eau ou de bouillon de poisson, si vous 
en avez, sinon d’eau chaude, et voyez si le ragoût a de la pointe. 

HUMEURS FROIDES ( Onguent contre les ). Prenez des 
fleurs de troène , telle quantité qu’il vous plaira , mettez les 
dans une bouteille de verre , remplie au tiers d'huile d’olive ; 
laissez la bouteille au soleil jusqu’à ce que les fleurs étant fon- 
dues , le tout se change en un baume dont on pansera tous les 
jours les humeurs froides , les écrouelles ou ulcérés , et les tu- 
meurs scrophuleuses. 

HURE DE SANGLIER. Piece du sanglier , dont on fait 
beaucoup de cas (tans les grandes tables. 

MANIERE de l’apprêter. Faites-la d’abord passer par un feu 
clair ; puis frottez-la bien fort avec une brique pour en ôter le 
poil ; nettoyez-la bien avec un couteau; désossez-la, 6tez les deux 
mâchoires , séparez la peau en dessous ; mais laissez-la tenir par 
dessus ; faites pénétrer du sel dans toute la chair ; recouvrez-ta 
de la peau . ficelez-la, enveloppez-la dans un linge ; mettez- la 
dans un grand chaudron presque plein d’eiu . avec toute sorte de 
fines herbe* , feuilles de laurier, doux de girofle , muscade écra- 
sée . sel , poivre , oignon . panne de cochon ; lorsqu’elle esta dé- 
mi-cuite , versez dans le chaudron la valeur d'une pinte de bon 
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vin , et achever de la faire cuire; ce n’est pas trop de dix à douze 
heures pour qu’elle soit cuite comme il faut: étant cuite, laissez- 
la refroidir dans son bouillon; ensuite retirez-la. On la sert dans 
un plat tout chaud , entière ou par tranches. 

HYDROMEL. Liqueur en usage dans les Pays où le raisin 
ne peut faire de bon vin , comme en Pologne ou en Moscovie. 
Mettez dans un chaudron de l’eau de fontaine ou de rivière; 
faites-y dissoudre la quantité nécessaire de miel blanc , c’est-à- 
dire, une livre de miel sur six livres d’eau ; faites bouillir le tout 
et écumcz le miel ; on connoit que le tout est cuit, lorsqu’en met- 
tant un œuf dedans , il surnage ; ensuite versez la liqueur dans un 
tonneau imbu d'esprit de vin ou de^ bonne cau-de vie; on peut 
y mettre aussi de la cannelle ou du girofle , pour lui donner du 
goût. N’emplissez point le tonneau tout-à-fait, ne le bouchez qu’a- 
vec du linge ou du papier, de peur qu’il ne creve parla fermen- 
tation ; exposez- le au soleil pendant la canicule, ou dans une étu- 
ve. Quand il commence à fermenter, débouchez le tonneau pour 
lais|pr sortir l’écume ; ne le remuez point ; le premier feu étant 
passa , bouchez-le bien , et mettez-le à la case ; pour être bon, 
il faut qu'il soit clair , doux et piquant. 

Autre maniéré de faire l'Hydromel. Mettez dans un vaisseau 
de cuivre étamé quatre livres de miel blanc, et vingt livres d'eau 
de pluie; faites-les cuire ensemble par un petit feu jusqu’à la con- 
sommation d’environ le tiers de l'humidité , et cependant écu- 
mez la liqueur ; versez- ladansunbarril seulement jusqu’aux deux 
tiers ; expose/la a la chaleur du soleil , ou dans une étuve pen- 
dant quarante jours , ou jusqu’à ce que la liqueur ne fermente 
plus , l’agitant de temps en temps ; ensuite bouchez-le avec la 
bondqn , et gardez dans la cave. 

11 fft-tifie l’estomac , réjouit le cœur ; il est propre pour exci- 
ter le mouvement des esprits, il est aussi agréable au goût que du 
vin d'Espagne , on s'en sert deux ou trois nioisaprès qu’il est fait. 
11 s’appelle Hydromel vineux , selon cette derniere maniéré. 

HYDROP1SIE , maladie des plu: difficiles a guéiir. Celle 
qui dérive du propre vice du foie, se guérit rarement. L’hydro- 
pisie est un amas de sérosités extravasees ; ce qui arrive lorsque 
la lymphe s’échappe du sang , inonde les muscles , ou les parties 
graisseuses qui sont sous la peau. On distingue l’hydropisie par 
divers noms , selon les divers endroits qui sont occupés par l’eau 
épanchée. 

i°.‘ L’hydropisie de poitrine est un épanchement d’eau dans la 
poitrine ; on la reconnoît pour telle , lorsque le malade est atta- 
qué d’une difficulté de respirer, sur tout vers le soir ; qu’il est obli- 
gé de passer les nuits entieresdans un fauteuil , en s'appuyant en 
devant sur une table. Pour remédier à cette maladie , on doit 
mettre en usage les purgatifs et les apéritifs; et, s’ils ne font rien, 
on doit en venir à l’opération de l’empieme. 

a 0 . L’hvdropisie ascite vient également d’une humeur aqueuse 
qui inonde le ventre ; c’est la plus ordinaire de toutes : on la con- 
noit par l’élévation du ventre et la maigreur de tout le corps, et 
par le sentiment d’une eau flottante dans le ventre. En outre le 
ventre tombe du côté où le malade se couche , le nombril s’alon- 
go ; la région des reins forme ce qu’on appelle le bourlet ; Us 
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pieds et les ïambes s’enflent : le malade a une soif ardente, et une 
difficulté de respirer. Cette espece d’hydrnpisie est très-difficile 
à guérir , et elle a besoin de fréquents purgatifs pour évacuer les 
sérosités; mais pour faciliter l’effet des remedes , on doit, avant 
que de les pratiquer , faire la ponction, a®. Lé malade doit , au- 
tant qu’il peut , s’abstenir de boire , ne manger que des viandes 
desséchantes ,pain sec , chair bien rôtie , s’abstenir de tout pota- 
ge et fruits, et faire le plus d’exercice qu’il pourra. 

Rcmede pour cette sorte d’hydropisie. Prenez, des limaçons avec 
leurs coquilles , faites-en un cataplasme : appliquez le tout sur le 
ventre , et l’y laissez jusqu’à ce qu’il se détache de lui- même : 
donnez au malade , deux fqis la semaine , plein la moitié d'une 
coquille d’œuf de jus de racine d’iris de Jardin , dépuré par rési- 
dence avec eau mêlée , et jaune d’œuf frais à demi-cuit. 

3®. L’hydropisie appellée tympanite , est aussi un amas d’eau 
dans le ventre , mêlée de vents ; dans cette sorte d’hydropisie, le 
ventre étant frappé, rend un son approchant decelui du tonneau, 
il ne tombe pas du côté que le malade se tourne ; les pieds |t les 
jambes ne sont point enflés. Le malade doit s’abstenir de viandes 
solides , sur-tout le soir , il peut encore user du remcde sui- 
vant. Prenez une dragmede racine d’aunée , autant de baies de 
genievre et autant de réglisse : mêlez le tout et le réduisez en 
poudre ; faites prendre au malade une dragme de cette pou- 
dre dans un demi- verre de vin blanc , pendant trois jours , et le 
matin. 

Il y a encore une autre sorte d’hydropisïe appellée Leucophleg- 
mutique , dans laquelle les jambes et le visage sont enflés et sou- 
vent froids. On doit user de remedes qui évacuent le phlegme : 
on peut encore se servir du remede suivant. Faites bouilür trois 
dragmes de tendrons de coulevrée , dans la décoction de laquelle 
vous ferez infuser trois dragmes de séné , et y délayerez une once 
de sirop de nerprun. 

Après les purgatifs . on doit employer les sudorifiques , qui 
ne vaudraient rien dans les autres especes d’hydropisies. Pour 
cet effet , usez de ce remede : Prenez demi-once de baies de ge- 
nievre concassées ; fàites-les bouillir avec une chopinj d’eau et 
chopine de vin blanc à la réduction de la moitié; faitos-en deux 
doses , que le malade prendra deux jours de suite , le matin , un 
peu tiedes , et couvrez- le un peu plus qu’à l’ordinaire. 

Ou bien , appliquez sur les parties enflées des feuilles vertes 
debardane, légèrement broyées- : elles attirent les eaux par les 
pieds. 

Autres Remedes. Les frictions, l’exercice, les bandages, sont 
des moyens qu’on doit mettre en usage autant que les malades 
peuvent les supporter. Les topiques propres à fortifier sont quel- 
quefois bons , et même on dit qu’ils ont guéri cette maladie : 
telle est, par exemple , une fomentation de plantes aromatiques 
bouillies dans le vin , fréquemment appliquées sur le ventre. Les 
purgatifs , répétés aussi souvent que les forces du malade le peu- 
vent permettre , sont aussi très-utiles; mais il faut y joindre des 
corroborants et des diurétiques, et en faire usage les jours d’in- 
tervalle entre la purgation. Un Médecin célébré ( M. Savary ) 
assura avoir guéri plusieurs Hydropiques avec une simple infusion 
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de baies degenievre dam du vin blanc , coupé avec partie égale 
d’eau nitrée , à la dose de trois verres par jour , en y ajoutant de 
temps a autre cinq ou sir grains de poudre de scille sur chaque 
verre ; mais il avoit fait continuer l’usage de ce îemede pendant 
long-temps : il ajoute qu’il lui parut propre à évacuer le» eaux 
par la voie des utines, et a fortifier le tondes solides; et que 
son effet est beaucoup plus sûr dans la bouffissure que dan» 
l’hydropisie ascite , et lorsqu’on a déjà fait la ponction. Cepen- 
dant il convient qu’il a trouvé beaucoup d’hydropiques sur les- 
quels ce remede n’a fait ni bien ni mal : d’où il conclut qu’il 
faut prendre conseil des circonstances, etavoir, dit-il, plus d’une 
corde a son arc. Jour. Econ. 1761. 

En général , les hydropiques doivent s’abstenir de tous ali- 
ments cruds et indigestes , et capables de causer des vents ; sou- 
per fort légèrement, ne boire que de la tisane, ou tout au plus un 
demi-septier de vin , et préférer le blanc au rouge ; leur potage \ 
doit être fort mitonné, et le bouillon presque tari; ne manger que 
du rôti ou des œufs frais, ou de la gelée de viande, ou des biscuits, 
prendre trois bouillons à la viande par jour , et faire autant 
t d’exercice que leurs forces le permettiont. 

11 est prouvé par plusieurs expériences rapportées dans le 
Journal d’Angleterre, que des personnes hydropiques ont été gué- 
ries, sans autre remede que de se faire frotter, avec la main un peu 
chande , le ventre d’huile d’olive tous les jours matin et soir, jus- 
qu’à guérison , pendant trois semaines. 

HYPOCONDRIAQUES! Affections ). Prenez deux 
gros de limaille d’acier rouillée , enfermée dans un nouet; une 
demi-once de racines de buglose et de fraisier ; des feuilles d’o- 
seille , de bourrache , de pourpier et de laitue , de chacune une 
•demi-poignée ; une pomme coupée par morceaux ; un demi-gros 
de rhubarbe concassée et enfermée dans un nouet. Faites bouillir 
le tout avec une demi-livre de rouelle de veau dans suffisante 
quantité d’eau qu’on réduira à deux bouillons ; on en prend un 
le matin et l’autre le soir. Ces bouillons purifient le sang , tem- 
pèrent les humeurs , lèvent les obstructions des viscères : on 
s'en sert dans la cachexie, la mélancolie , la chaleur d’entrailles, 
les constipation, et dans toutes les affections hypocondriaques; 
et ils sont bons pour les tempéraments secs , bilieux et échauf- 
fés. On doit les prendre au Printemps et en Automne, en se 
purgeantquelqucsjours après les avoir commencés, et en les finis- 
sant. V. Dyssenterie it Mélancolie. 

HYPOCRAS. Mettez deux pintes de bon vin dans une 
terrine: pilez un demi-gros de bonne cannelle, un ou deux grains 
de poivre blanc , un peu de poivre long , la moitié d’une petite 
feuille de fleur de muscade , deux douzaines de grains de corian- 
dre , le tout pilé séparément ; une livre ou cinq quarterons de 
sucre concassé , puis sixamandes douces, un demi-verre debonne 
eau-de-vie ; mettez tout cela dans votre vin ; laissez infuser le 
tout pendant une heure ; couvrez-le exactement : remuez de 
temps en temps avec une cuiller pour faire fondre le sucre : 
l'infusion étant faite , mettez- y un demi- verre de lait. Passez le 
tout à la chausse ; remuez deux ou trois fois dans la chausse la 
première liqueur qui tombe , jusqu’à ce qu’elle soit claire , et 
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boudiez bien la bouteille où sera tombée fi Nqweur : il fa u* 
qu’elle soit pleine , et qu'on y ait mis nn entonnoir. L’hypocras 
fortifie l’estomac ; le cœur , le cerveau ; il nuit aux bilieux et 
mig'aineux. 

HYPOTHEQUE. ( 1’ ) On appelle ainsi le gage ou sè- 
reté que donne sur ses immeubles un Débiteur à son Créancier , 
c’est-a-dîre , qu’il les engage et les affecte an paiement de sa 
dette. 11 y a deux sortes d’hvpotheques , la légale et la con- 
ventionnelle. I, 'hypotheque légale ou tacite, est celle quiest in- 
troduite par la Loi sans la convention des Parties. Par exemple, 
la femme a une hypothéqué tacite , tant sur les bien- de ceux 
qui lui ont promis la dot , que sur ceux de son mari : le mineur 
l’a pareillement sur les biens de son tuteur . pour le reliquat de 
son compte ; le Légataire sur les biens du Testateur. 

L’Uvpotheque conventionnelle s’acquiert . i." en vertu d’un 
contrat passé pardevaut Notaire : a. 0 par les Jugements ou Sen- 
tences de condamnations sur les biens du Condamne , du jour 
qu’elles ont été rendues , pourvu qu’elles aient été confirmées par 
Arrêt , ou qu’il n’y en ait point eu d’appel : 3.° par ses promes- 
ses sous seing privé .mais seulement du tour qu'elles sont recon- 
nues en Justice , ou qu’elles ont été reconnues véritables , si le 
Debiteur les avoît déniées. 

L’hypotheque produit deux pffets , le premier. e'tledroit do 
suite sur les immeubles hypothéqués , c’est-à-dire, que le Créan- 
cier qui a hypotheque sur un immeuble , ne perd point son hy- 
potheque , quoique le Débiteur ait aliéné cet immeuble ; mais U 
a droit do faire assigner le tiers acquéreur en déclaration d’hypo- 
theque , pour le. faire condamner à abandonner et déguerpir 
l’immeuble ou payer la dette. Ce droit de suite n’a lieu que sut 
les immeubles ; car , à l’égard des meubles , les créanciers hy- 
pothécaires n’ont point d’action contre les acquéreurs, quand 
les meubles sont une fois hors des mains du débiteur , parce 
qu’en France les meubles n’ont point de suite par hypotheque. 

Il faut remarquer que le privilège sur les immeubles donne lo- 
même droit de suite que l’hypotheque. 

Le second effet de l’hypotheque est le droit de préférence , 
que les plus anciens créanciers en hypotheque ont contre les 
créanciers postérieurs sur le prix des immeubles rendus en Justi- 
ce . pourvu qu’ils se soient opposés au décret. 

L’hypotheque est éteinte, t.° par l’extinction et le paiement 
de la dette : a.° par la proscription , lorsque les Créanciers ont. 
laissé jouir le tiers acquéreur de l'immeuble hypothéqué sans 
trouble et sans empêchement . après dix ans entre présents , et 
vingt ans entre absents âgés et non privilégiés : 3.° lorsque l’im- 
meuble a été veudu par décret, et que les Créanciers hypothécai- 
res no s’y sont pas opposes : lorsque le tiers acquéreur d’un 

office , ou d’une rente sur l’Hêtel-de- Ville , a fait sceller ses 
Provisions , ou sesl ottres de ratification, sans aucune opposition 
de la part des Créanciers. 

” Les immeubles hypothéqués aux créanciers d’un débiteur , 
peuvent être vendus de plusieurs maniérés : >.« volontairement 
par le dé.biteur : a.° par decret ; dans ce cas , les créanciers hy- 
pothécaires sont colloqués sur le prix , suivant l’ordie de leva» 
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hypotheque* , lorsqu’ils ont ferme leur opposition au décret. 

flVPOTHEQUE. ( Déclaration d’ ) C’est une demande faite par 
un créancier contre l’acquéreur d’un immeuble affecté et hypo- 
théqué à une rente ou à une dette due par le vendeur. Pour faire 
assigner en déclaration d’hvpotheque , il faut avrdr un titre qui 
porto exécution parée , c’est-à-dire , un acte pardevant Notaire 
ou un Jugement qui puisse s'exécuter sans délai , afin qu’il ait la 
force de faire sortir l’héritage de la main de l’acquéreur , et la 
faire passer en celle de la Justice , pour ensuite le faire décréter 
sur un curateur , et se faire payer de son dû sur les deniers de la 
vente. Mais f avant d’intenter cette demande , on est tenu de 
discuter le debiteur , c’est-à-dire , de saisir et faire vendre tou* 
ses biens avant de pouvoir agir par déclaration d’hypotheque 
contre un tiers détenteur. 

a.° On ne peut intenter cette demande que contre l’acquéreur 
de l'immeuble aliéné par le débiteur : 3.° on ne la peut faire con- 
tre celui qui n’a point acquis l'héritage du débiteur du créan- 
cier, mais d’un autre qui en étoit propriétaire ; car il faut que le 
titre d’acquisition procédé du débiteur du créancier qui forme 
cette demande : ainsi celui qui ne tient l'héritage qu’a titre do 
fermier ne peut être assigné en déclaration d’hypotheque , parce 
qu’il n’est pas propriétaire. Lorsque l’acquéreur de l’héritage ne 
peut par aucun moyen défendieà la demande en déclaration d’hy- 
potheque, il doit se libérer en reconnoissant la rente, et en payant 
les arrérages échus , ou abandonner l’héritage par un acte de dé- 
guerpissement qu’il fait au Greffe de la juridiction , et qu'il fait 
signifier au demandeur : alors l'héritage est vacant , et on lui 
crée un curateur. 

HYSOPE. Plante aromatique qu’on cultive dans les jardins , 
où on la met en bordure : elle est de bonne odeur ; elle se multi- 
plie mieux par reiettons que de graine ; il faut les déplanter tous 
les deux ans. On fait usage de ses feuilles Hans les maladies du 
poumon, comme la toux, l’asthme ; mais les fleurs sont préféra- 
bles aux feuilles : on en fait un' sirop et un vin aromatique, 


Jachères. On appelle ainsi les terres qu’on laisse repo- 
ser. V*ici les avantages que l’on retire des jachères. Un bon 
économe , qui laisse reposer tous les ans le quart ou le tiers de 
ses terres alternativement , épargne par-là , i.° le tiers du I était 
nécessaire , tant pour les labours que pour les charrois, achat et 
nourriture des chevaux , frais du charron et du maréchal : 
a.° les gages et nourriture dê deux Domestiques : 3 .° le tiers de 
la semence : 4.° les fruits en sont plus purs , ils sont mieux dé- 
barrassés des mauvaises herbes : f>. u la terre pousse plus de tige» 
et de plus grands épis , on recueille plus de grain et autant de 
paille qu’auparavant et plus forte, ce qui rend le fumier meil- 
leur ; ainsi , la terre fait prctque la restitution de ce qu’elle avoit 
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manqué do rapporter : f>.° les frais de la récolte seront moindres," 
il faudra moins de fourrage pour les bestiaux, et on pourra les 
conduire dans les chaumes : 7. 0 les travaux du labourage se pour- 
ront faire plus à l’aise et avec plus d’ordre. 

JACINTIIlS. La jacinthe est une plante bulbeuse ; il y en a 
beaucoup de sortes , et toutes différentes par leurs couleurs. 
Ses fleurs ressemblent à de petits godets qui sortent de leur ti- 
ge , attachés séparément sous une petite queue. Les Jacinthes 
orientales sont fort estimées des Fleuristes , sur-tout lorsqu'elles 
sont doubles, c’est-à-dire, qu’elles sont d’un beau bleu ou de cou- 
leur de-porcelaine* Les Jacinthes veulent être exposées ai* soleil, 
et dans une terre de potager : en leur donne la profondeur d’un 
demi-pied , et autant de distance de l’une a l’autio , et au bout de 
trois ans on les leve. 11 y. a encore les jacinthes d’Inde , qui sont 
de deux sortes : la première est le polyanthe étoilé , qui produit 
à sa cîme comme un gros épi , composé de plusieurs boutons , 
lesquels s’écartant forment un bouquet d'étoiles variées de blanc 
et de bleu. La seconde est la tubéreuse : celle-ci est composée do 
plusieurs tiges , qui soutiennent à leurs extrémités des fleurs blan- 
ches d’une odeuragréabte , mais très-forte , et qui porte à la tête 
de bien des personnes : cette plante n’ouvre que quatre ou cinq 
de ses feuilles à la fois , elles ont la figure et la blancheur des 
jacinthes orientales : elle se multiplie d’oignons , qui sont fort 
gros , et elle demande le grand soleil. 

JALAP. Racine médic : nale qui vient des Indes occidenta- 
les : la bonne est de couleur grise , d'un goût un peu âcre , diffi- 
cile à rompre avec les mains : elle purge beaucoup, et principa- 
lement les sérosités. Son usage est dans l’hydropi-ie , la goutte, les 
obstructions. La dose en substance est de demi-scrupule à un scru- 
pule : la meilleure maniéré de donner le jalap , c’est en boisson, 
dans du vin blanc qu’on a fait infuser vingt-quatre heures avant 
que de le prendre, parce que le vin a alors tout le temps d’ouvrir 
les pores de la plante, et de le disposer à agir avec plus de faci- 
lité : c’est un excellent purgatif dans tous les cas où il s’agit de 
faire évacuer des humeurs séreuses ; mais on ne doit point le 
donner dans les fievres aigues ni aux personnes d’un tempéra- 
ment sec et chaud. 

J ALLONS. Instrument de nivellement; ce sont des bâton* 
bien droits , hauts de cinq à six pieds , bien unis sur le bout d’en 
haut , où l’on met un papier blanc pour qu’on le voie de loin 
bien distinctement. 

JAMRES ( foiblesse des) Remede. Trempez des linges plié* 
en sept ou huit doubles dans l’eau de colcothar ( c’est une eau 
dans laquelle on a fait infuser pendant dix a douze heures plu- 
sieurs grains de colcothar , par exemple , douze grains sur trois 
chopines d’eau commune ) : remuez le vase où est cette eau avant 
de vous en servir, et failes-en la quantité nécessaire ; appliquez 
ies linges sur les jambes. Si on fait usage de ce remede pour des 
enfants , on leur applique des compresses , non-seulement sur les 
genoux et les jambes , mais sur lesreins. La vertu de cette eau 
leur fortifie les jambes , et les fait marcher bien plutôt , elle est 
encore fort bonne pour les dépôts d’humeurs sur les genoux et 
lutxes parties dont ils empêchent l’usage , comme érésipalle , 
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confusion, brûlures , chûtes de fondement et de matrice , pourvu 
'•jue les ligaments ne soient pas rompus. 

Autre Remede. Prenez des feuilles d'hieble , de marjolaine et 
do sauge , de chaque par égale quantité. Pilez- les bien, expri- 
mez-en le suc : versez-le dans une bouteille, bouchez la bouteilles 
avec de la pâte , enveloppez même de pâte la bouteille entière, 
mettoz-la au four échauffé à l’ordinaire , et l’y laissez autant de 
tempsqu’ilen faut pour cuire un-gros pain ; puis ôtez la , lais-cz- 
la refroidir ; ôtez la pâte , cassez la bouteille , prenez la matière 
que vous trouverez épaissie en forme d’onguent. Faites fondre 
cet onguent avec de la moelle de jarret de veau , par égale- par- 
ties de l’un et de l’autre ; frottez-en souvent le derrière des eus- 
ses et des jambes. Ce remede est fort bon , tant aux enfants , 
qu’aux grandes personnes , dont les nerfs sont affoiblis et relâ- 
chés. V. Enflure et uleere. 

Jamres. Maux de jambes des chevaux , enflées par coup do 
pied , ou par courses , ou longs voyages , ou autrement. 

Remede. Prenez trois pintes de lie de vin, de la plus épaisse; 
une livre de vieux oing : faites bouillir le tout une demi-heure, 
puis mettez-y une livre de poix de Bourgogne, une livre de téré- 
benthine commune , une livre de miel commun ; mettez-Ies sur 
le feu jusqu’à ce que le tout soit incorporé , ajoutez-y huit onces 
de bol fin en poudre , et ôtez du feu : remuez encore un quart- 
d’heure , appliquez ce remede au mal de la jambe. 

Ou si l’entlure vient d’un coup de pied , prenez derai-septier 
de bon vinaigre, demi-livre de graisse blanche , et une once de 
fleurs da soufre : mêlez bien le tout , et graissez l’endroit où il 
y a enflqre. 

Maux do jambes des chevaux , causés parles crevasses et lej 
mauvaises eaux. Les crevasses viennent aux pâturons , c’est uno 
humeur âcre qui les fait ouvrir. 

Remede. i.° Coupez, le poil en cet endroit ; s’il n’y a encore 
enflure , on y applique de l’onguent de Cocher pour les dessécher: 
si la chair paroît vilaine , appliquez-y de l’esprit de vitriol et 
après frottez les crevasses avec de l’eau-de-vie et de l’huile da 
lin mêlées. 

a. 0 Les mauvaises eaux , c’est un pus âcre qui sort par les po- 
res. Remede: saignez le cheval ; donnez-lui tous les matins une 
décoction faite de buis râpé. Prenez une livre de savon noir: un 
verre d'esprit de vin: mettez-lcs avec deux onces de sel ordi- 
naire en poudre, et trois onces d’alun brûlé ; faites épaissir le tout 
avec urrpeu de farine, et appliquez-lesur le mal sans l’envelop- 
per le lendemain nettoyez l’endroit avec de la lessive neuve , 
et réitérez l’application. 

Jambe d’oiseau rompue. Pour guérir les oiseaux de cet acci- 
dent auquel ils sont sujets , on doit leur ôter les bâtons sur les- 
quels ils se perchent , et mettre leur boire et manger au bas de 
la cage avec du menu foin et de la mousse tout autour. 

Jambon. On fait des jambons de la cuisse ou de l’épaule de 
cochon. Maniéré de les faire : i.° faites infuser perdant vingt- 
quatre heures, dans uno saumure faite avec sel et salpêtre , du 
thym, du laurier, basilic, sariette , genievre , après avoir 
mouillé ces herbes ayee dei’cau et de la lie cl# vin. Passez au clair 
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cette saumura , al mettez-y tremper les jambons pendant quinze 
jours : ensuite laissez-les égoutter , et mettez- les fumera la che- 
minée ; lorsqu’ils sont secs , frottez- les avec de la lie de vin et 
du vinaigre. Quand vous voudrez les faire cuire , n’ôtez que la 
mauvais , mais point la camenne. Faites-les dessaler dans de l'eau 
deux ou trois jours : mettez- les dans une matante pas plus laige 
qu’il ne faut, et enveloppez d’un torchon : mettez-y deux pinte* 
d'eau et autant de vin rouge , racine , oignon , fines herbes , et 
faites-les cuire pendant cinq ou six heures , à petit feu : étant 
cuits, laissez- les refroidir dans leur cuisson, puis retirez- les- ; 
enlevez la couenne sans ôter la graisse , et mettez par dessus du 
persil haché , un peu de poivre , chapelure de paiit , et passez 
par dessus une pelle rouge. 

Essence de jambon. Garnissez le fond d’une casserole de petite» 
tranches de jambon , après les avoir bien battues : laissez- le* 
suer sur un fourneau ; mettez-y un peu de lard fondu et de fari- 
ne : remuez le tout, et le mouillez d’un jus de veau , assaisonné 
de ciboule , clous , champignons hachés, fines herbes , quelques 
croûtes de pain , de vinaigre ; tout étant cuit, passez-le par 
le tamis : ce jus vous servira pour toutes les sausses où il entre du 
jambon. 

Sausse au jambon. Oiupez trois ou quatre tranches de jambon , 
mettez-les dans une casserole : faites-les suer sur un fourneau ; 
poudrez- les d’une pincée de farine , mouillez-les de jus ; assai- 
sunnez-!cs depoivie, et bouquet ; faites-les mitonner à petit feu ; 
pa-sez la sausse à travers d’un tamis : on s’en sert pour toutes 
sortes de rôts de viande blanche. 

JAN ou Jonc-marin. Voye f JONC. 

JANTES ( les ) sont les parties des roues de charrettes ou de 
toute autre voiture , sur lesquelles les bandes de fer sont atta- 
chées avec de gros clous- Elles doivent être b en chantournées , 
et elles se débitent depuis huit pieds huit pouces , jusqu’à trois 
pieds de long. 

JANVIER Travaux à faire pendant ce mois. Comme le froid 
i<\> le mauvais temps obligent de rester h la maison , on doit pro- 
fiter de cet intervalle pour raccommoder tous les instruments du 
labourage , tels que charrettes , charrues , harnois , et apprêter 
les échalas pour la vigne ; travailler aux chanvres et aux lins , 
saler les cochons. Quand le temps permet de sortir , on doit tail- 
ler la vigne , couper les saules et les peupliers , fumer les arbre» 
qui languissent, enter ceux qui sont hâtifs; labourer les terres 
légères , relever les fossés , couper des bois pour les espaliers êt 
les treilles ; tailler lesarbres des jardins ; piocher les framboisiers ; 
couvrir les plantes des fleurs qui craignent le froid mettre a 
l’abri des trop grandes pluies les anémones et les jeunes plantes 
semées dans des pots ou caisses. 

JARDIN (un) est une tenre cultivée qu’on ménage ordinaire- 
ment derrière une maison pour lui donner de l’air , pour se pro- 
mener , et pour lui servir d’ornement. 

Un jardin , pour être agréable et utile , doit être placé dans un 
bon fonds de terre , c’est à-dire, que la terre n’en doit être ni trop 
humide , ni trop sèche, ni difficile a labourer, a. 0 Sasituation 
z doit être à mi-côtc , parce que les terrains approchant du vallon p 
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sont excellents pour les potagers, et que ceux qui sont un peu 
élevés conviennent aux arbres fruitiers. 3.® Son exposition doit 
être favorable , et jouir des divers a-pccts du Soleil : celle du Midi 
e.-t préférable à toutes les autres , sur-tout pour les terres froides 
et humides; mais, dans les terres légères, celle du Levant est 
meilleure. Au reste , c’est le climat du pays qui doit servir de réglé, 
car dans les pays froids l’aspect du Midi est le meilleur; d’ailleurs 
on doit planter les arbres sur des côteaux dont les aspects leur sont- 
le plus favorables , et a défaut de cûteaux , on peut élev er des murs. 
En générai, comme il y a toujours a craindre des vents en toute 
sorte d’exposition , celle du Levant et du Midi sont sujettes à 
moins de ravages que le Couchant et le Nord , quoique cette der- 
nière soit la moins estimée, sur- tout pour l’aspect principal d’un 
jardin : elle est utile pour les fruits d’été et les légumes dans les 
pays tempérés. 4 s Sa disposition ou figure, sur-tout pour un 
)ardin de propreté, et autant que le terrein peut le permettre , 
doit être de telle sbrte , qu’il ait plus d’étendue en longueur qu’en 
largeur , et qu'il forme un quarré long. Le bon goût demanda 
encore que l’étendue du jardin soit proportionnée au v oîun.e de 
la maison ou corps de logis principal , le parterre doit être auprès 
du bâtiment, et le bâtiment élevé au dessus du parterre , afin qua 
les fenêtres du bâtiment jouissent de la vue des fleurs qui y sont 
plantées. On doit laisser régner autour du bâtiment des e-planades, 
des boulingrins , et autres pièces plates. Cependant un jardin no 
doitpasetre trop découvert, de peurqu'on ne voie d’un coup d’œil 
toute son étendue : mais pour faire a l’œil une agréable illusion , 
on arrête la vue en certains endroits, par des bosquets , des salles 
\ertcs, ornées de fontaines et de figures ; on ménage les allées , 
on plante un bois pour couvrir les hauteurs , on remplit les fonds , 
tout doit paroître naturel. 

ô.^Sa distribution en allées et en quarrés doit être proportionnée 
à l’étendue du terrein. Lorsqu’il est grand , il com ient qu’on 
mette les fruitiers et les potagers bois du principal asp. et ; mais 
si on n’a qu’un terrein médiocre , on doit l'employer en plantes 
utiles , plutôt qu’en parterre et en allées d’arbres pour le plaisir. 
En général , la distribution la plus naturelle est de. pratiquer trois 
allées d’un bout du jardin à l’autre : celle du milieu doit être en 
face du corps de logis , être découverte , et être plus grande que 
les contre-allées qui régnent le long des murs : on doit couper 
leur longueur par deux ou trois allées de traverse ; et, si on en 
met un plus grand nombre , elles doivent toujours se partager en 
quarrés égaux, l.es allées sont de plusieurs sortes, t.° les couvertes, 
que l’on forme avec des arbres tels que le tilleul ou l’orme, qui , 
par l’entrelachement de leurs branches, dérobent la vue du ciel , 
et font respirer un air frais ; a.® celles en perspective, c’est-à-dire, 
qui sont plus larges à leur entrée qu’à leur extrémité, pour leur 
donner plus d’apparence de longueur. Celles de traverse coupent 
une allée de front à angles droits. On peut ouvrir les murs à 
l’extrémité des allées lorsqu’on se procure par là une agréable 
perspective. 

Dans le milieu des quarrés , qui doivent être bordés de plates- 
bandes, on met en hui-son des arbres fruitiers, et on en met eit 
*.-pclier le long des murs ; on met du gazon ou des fleurs dans les 
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quarrés ; ou , si on aime mieux le profit, on y met des légumes , 
que l’on diversifie à chaque saison. Les plates-bandes , tant celles 
qui sont au pied des espaliers que celles des quarrés, doivent 
être de même longueur , et n’ctre pas fort élevées. Lorsque le 
terrein est grand , on peut disposer dans des lieux convenable» 
de petits bois en quinconce, des bosquets, des salles vertes , or- 
nées de fontaines, de bassins , de boulingrins ou grandes piece* 
de gazon venu de graine de bas' pré , ou avec du gazon plaqué : 
toutes ces pièces doivent avoir entr’elles un rapport , afin 
qu’elles s’alignent , et qu’elles fassent des percées de vues, 
des enfilades , qui donnent à un jardin un air de grandeur et 
de magnificence. 

Lorsque le terrain est irrégulier , on s’applique à corriger 
ce défaut ; par Exemple , s’il est d’une longueur excessive, on 
partage le tout en trois quarrés longs ; on fait du premier un 
parterre, du dernier un potager, et de celui du milieu un 
bosquet pour rompre la vue de cette longueur. On peut encore 
le varier par des cabinets de verdure, dont l’un fait face au 
parterre, l’autre au potager. Si le terrein est triangulaire, on 
peut lui donner une apparence de symmétrie, en bordant lo 
parterre par deux palissades , dont l’une sera suivie d’un petit 
bois coupé de plusieurs allées, et l’autre servira à cacher le mur 
qui sera, derrière : en ce cas, pour mettre à profit les bouts des 
terreins qui sont comme perdus , on en fait un verger , une 
pépinière , ou une mclonniere. 

On doit choisir dans le jardin un endroit pour les fumiers , 
et on fait des couches pour les melons. Les murailles d’un 
jardin doivent être au moins de neuf pieds de haut : on doit 
faire ensorte qu’il y ait de l’eau dans les jardins ou du moins 
tout proche : bn doit toujours ménager une pente continuelle 
au jardin, lorsqu’il n’en a pas naturellement, pour empêcher 
que l’eau des pluies ne s’y répandent. 

On doit éviter sur-tout une trop grande uniformité : pour cet 
effet, on diversifie les perspectives du jardin, afin que l’œil du 
spectateur soit agréablement surpris lorsqu’il passe d’une piece à 
une autre ; ainsi, il aime bien mieux , au sortir d’un bosquet ou * 
d’une palissade , découvrir tout d’un coup une plaine étendue , 
lorsqu’il ne s’y attend pas , que si , dès l’entrée du jardin , il voyoit 
toute la campagne. Telles sont à-peu-près les réglés qu’ont don- 
nées sur cette matière les Auteurs les plus estimés. 

JARDINAGE. ( le ) On entend par ce mot , tout ce qui con- 
cerne les jardins , ou la connoissance même qu’on en a. 

Les instruments et ustensiles propres au jardinage, sont princi- 
palement de« charrettes à fumier, des brouettes, civières, 
fourches , pelles , bêches , pioches , hottes , scies a main , ser- 
pettes , greffoir , croissant , arrosoirs , sarcloirs , jallons pour * 
prendre les alignements, ratissons , plantoirs, claies, pailles , 
plavons , c'oches , etc. 

JARDINIER ( im ) est un homme qui est chargé de la culture 
du jardin. On doit le choisir robuste, d’un âge mûr; il doit 
fltre actif, industrieux et expérimenté. On doit s’informer s’il 
entend toutes les parties de son art, et sur-tout la taille des ar- 
bres , parce que cette partie demande le plus de discernement : 
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il finit qu’il sache orner le jardin , suivant le temps et le* 
saisons ; qu’il se connoisse en toute sorte de plantes ot de. 
fruits , en graines et en oignons , pour les semer et planter 
en temps convenables , etc. 

JARS. C’est le mâle de l’oie. Vcytf Oie. 

JASMIN. Arbrisseau qui porte "des fleurs de ce nom. ï.e 
jasmin pousse plusieurs tiges et feuilles d’un verd bruu ; ses 
fleurs quinaissent par bouquets, sont blanches etd’une odeur 
fort douce. Le jasmin d’Espagne porte des fleurs plus grandes 
et plus odorantes; elles sont blanches en dedans et rougeâtre* 
en dehors; il vient de Provence comme les orangers. Il y a 
plusieurs autres sortes de jasmins , tels que celui de l’Amé- 
rique, d’Arabie, de Catalogne, le jaune d’Inde de Virginie, 
le jaune jonquille , etc. Le jasmin ordinaire demande d’être 
cultivé avec soin : on le plante dans une terre potagère, et 
on lui donne quelques labours pendant l’année : on lo met 
ordinairement le long des murs en espaliers : on le multiplie de 
marcottes et de boutures . en Avril : on doit lui couviir le pied 
pendant les gelées avec du fumier sec. 

JAVAR. Maladie des chevaux. C’est une tumeur causée par 
une humeur corrompue, et qui est contenue entre cuir et chair. 
Le Javar vient au derrière du pâturon ; c’est une espece de clou. 
Il cause delà douleur au cheval et le fait boiter ; c’est quelquefois 
un reste de gourme , que la nature pousse dehors ; il vient aussi 
de quelque coup ou meurtrissure. 

Remede. Prenez du levain fait avec de la farine de seigle , 
et gros comme un oeuf ; deux ou trois gousses d’ail pilées, et une 
pincée de poivre : mêlez le tout avec du vinaigre, et appliquas 
sur le javar, et liez bien le tout. Ce remede fait sortir en vingt- 
quatre heures le bourbillon, qui est un morceau de chair pour- 
rie. On guérit par le même remede les javars nerveux qui viennent 
dans le pâturon, sur un nerf, mais il faut frotter tous les jour* 
la jambe avec un bon onguent. A l'égard de ceux qui vien- 
nent plus haut que le boulet, sur le nerf ou a côté , et sou- 
vent vis-à-vis du mouvement du boulet , comme ils sont fort 
dangereux et causent une grande douleur, on doit saigner le 
cheval , lui faire bonne litière , afin qu’il puisse se coucher, 
a.® Appliquer à plusieurs reprises , sur le iavar , de la lie de vin 
toute froide, pour faire tomber le bourbillon : si, après la chute 
du bourbillon, le cheval boite encore, il faut donner autour 
du mal une douzaine de boutons de feu , et perter le cuir ; 
continuer à appliquer des émollients : quelquefois on est obligé 
de sonder le javar avec une sonde courbée , pour découvrir le fond 
du mal. Si on connoît que le trou du javar va dans les tendon* 
ou le mouvement du boulet , il ne faut point faire d’incision' 
avec le couteau de feu ; mais on doit la rayer toute des deux 
côtés, avec le feu , depuis le jarret en bas ; percer le cuir, 
donner un bouton de feu fhrt large, et quelques petits boutons 
autour du javar. S’il y a enflure de l’autre côte du nerf, donner 
cinq ou six buutons de feu , percer le cuir , barrer la veine 
avec une étoile de feu, au haut sur le plat de la cuisse, et au 
bas au-dessous du iarret, pour arrêter le cours des humeurs: 
appliquer sur les rais de feu dô la poix noire fondue et de la 
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bourre par-dessus : laisser ainsi les choses pendant huit ou dix 
jours ; donner au cheval des lavements avec du polvcrestc : pour 
nourriture , du son mouillé , et ensuite panser le mal comme une 
plaie ordinaire avec de l’onguent. Que si la sonde va droit à l’os , 
sans pénétrer dans les tendons ou dans le nerf, il faut faire in- 
cision avec le couteau de feu tranchant, de haut en bas jusqu'à 
l’os , faire une bonne ouverture à l’endroit où la sonde aboutit , 
et couper jusqu'au fond du mal : rayer la iambe et tout te boulet 
avec le feu , barrer la veine eu dessus , ensuite mettre de l’huile 
de laurier dans toutes les ouvertures faites avec le feu , de la 
filasse sur l’huile , et en remettre deux jours après. 

A l'égard des javars encornés, ce mal est aisé à conno tre et 
difficile a guérir, sur-tout au quartier de dedans. C’est une tu- 
meur sur la couronne , qui provient d’une matière corrompue , 
formée entre la .corne et le petit pied ; il faut introduire la 
sonde dans le trou de l’enflure , pour savoir où le mal peut être ; 
car, s’il entre beaucoup dans la corne et sous la couronne, le quar- 
tier qui est au-dessous de l’enflure se desséche et se serre , le 
cheval en boite tout bas. Si on connoît par la sonde que le mal 
est profond entre la corne et le petit pied , et si le trou Conduit 
la sonde bien bas, on doit commencer par dessoler, couper la 
poil sur l’endroit où l’on veut attaquer le tendon ; ouvrir avec 
un bouton de feu, et appliquer des caustiques. En général , il 
y a deux maniérés de les guérir ; l’une , avec le feu ; l’autre , 
avec le rasoir et des caustiques : on doit sur cela consulter les 
plus ha> iles Maréchaux. 

JAVELLES (les) sont les poignées d'épis que l’on étend par 
terre à mesure que l’on scie le bled , et afin qu’il sèche avant 
qu’on le mette en gerbe. 

JAUGE , instrument de Jardinier. C’est un bâton fait exprès 
pour mesurer ia profondeur et l’étendue des tranchées qu’ils font 
lors de la fouille .des terres du jardin, afin de les faire toutes 
égales. 

JAUGE ( la ) est l’art de connoître quel est le contenu ou capa- 
cité de quelque vaisseau que ce soit , par rapport à une certaine 
mesure. On appelle aussi de ce nom l'instrument qu’on a imaginé 
pour jauger, et qui, en certains Pays, est une verge de bois 
ou de for recourbée en l’une de ses extrémités, sur. laquelle 
sont marquées plusieurs divisions , qui servent a faire con- 
noître par réduction la capacité des vaisseaux , relativement à 
une mesure* déterminée. A Paris , et aux environs , on se sert 
d'uu bâton quarré , de bois ou de métal, ayant sur chaque côté 
quaire ou cinq lignes de largeur, et environ quatre pieds et deux 
uu trois pouces de longueur. 

Comme les vaisseaux , avec les liqueurs-qu’ils contiennent, ont 
ordinairement trois dimensions , longueur, largeur et profondeur, 
il faut nécessairement avoir une mesure exacte de ces trois especes 
d’étendue , pour savoir au juste ce qu’ils contiennent. C’est ce 
qu’on fait en les mesurant sur la jauge : pour cet effet, on 
marque sur cette jauge la mesure que doit avoir chacun des vais- 
seaux , qui sont en usage dans le Royaume ; par exemple, si c’est 
. un muid, undemi-muid, ou une queue, ou une demi queue, ou 
une pipe, etc. selon l’usage des diverses Provinces. On peut jau- 
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ger toutes les pièces irrégulières , sur ces différentes sentes de 
mesures : or comme dans les corps longs et ronds , la largeur est 
égale à la profondeur , il suffit de marquer sur la iauge la longueur 
et la profondeur pour juger de la. contenance d’une piece. Ces 
deux; dimensions sont marquées sur les quatre côtés de la jauge , 
divisés^n pieds de Roi , chaque pied en douze pou. es , et cha- 
que pouce en douze lignes. Le pied se marque par douze points 
posés en face ; le pouce par un seul point ou par une ligne en- 
tière , ou par un trait. On marque en caractère les différentes 
pièces régulières que l’on veut jauger : ces caractères ou lettres 
se placent en douze points de chaque côté ; l’un marque la lon- 
gueur , l’autre la profondeur : on marque la qualité ou caractère 
du muid ou du demi-muid , sur le premier côté de la jauge, et on 
marque celui de la queue d’Orléans et du quarteau sur le second , 
et ceux des autres Provinces sur les deux autres côtés. Au dessus 
du caractère de chaque piece , on marque deux ou trois points , 
éloignés les uns des autres , pour désigner un demi-septier de 
liqueur valant huit pintes excédant la juste mesure du tonneau. 

Pour faire usage de cette sorte de jauge , on doit, i.° prendre 
la hauteur du fond de la piece , et pour cela poser la jauge sur un 
des jables ( entailles qui sont faites dans les douves ) au point où 
est marqué le pied de Roi , et exactement sur le milieu du fond , 

3 u'elle divisera en deux parties égales; ensuite on regarde le point 
e la jauge qui touche a l’autre jable : si ce point est celui du 
caractère de la piece , son fond est de bonne jauge ; s’il excede , 
on voit de combien par les points qui marquent l».« demi septiers: 
on doit écrire le nombre do ces demi-septiers excédants , pour les 
joindre au nombre de ceux que l’on trouve en mesurant la lon- 
gueur de la piece. On doit mesurer les deux fonds , pour voir si 
l’un n’a pas plus de diamètre que l’autre ; faire attention à l’en- 
flure delà piece , pour voir ce qu’elle peut donner d’excédant , et 
pour cela faire entrer la jauge dans la piece par le bondon jus- 
qu’au fond : on voit par là l’intervalle qu’il y a entre le diametre 
du milieu et le diametre du fond : on la rapporte à l’espace dos 
septiers du fond , et on compte autant de septiers qu’il s’en trou/ e 
de marqués par les deu* excédants. 

2 ° On prend la longueur de la piece de la même maniéré qu ’on 
a pris sa hauteur ; et , s’il se trouve de l’fexeédant , on le joirot à 
celui du fond pour en composer un excédant total. On doit en- 
core observer la forme et la situation des douves ; s’il no s’en 
trouve point quelqu’une enfoncée : si les fonds ne le sont pas 
aussi ; si la piece n’est point rognée : car en tous ces cas . fl faut 
diminuer' par proportion, ce que l’on y trouveroit d’a/lleurs 
d'excédant. 

JAUNISSE ( la ) est une bile répandue par tout le corps. 
Rcmede. Prenez trois poignées de fraisier , feuilles et racines , 
trois onces de raisins secs ; faites cuire le tout dans de l’eau da 
fontaine. Usez souvent de cette boisson , qui par elle-même est 
agréable ■; ou faites infuser la racine de gvande éclaire , hachée 
menu dans du vin , lequel prend une couleur iaune ; ou mêlez 
une once de poudre menue de corne de cerf, avec autant do 
poudre d’acier ; mettez une demi-dragiine de ce mélange avec 
une dragme de sucre dans du ius de pois chiches , rouges , bien 
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cuits , et le faites avaler douze à quinze jours , tous les matins , 
à jeun , au malade de la jaunisse et des pàles-couleurs. 

Notez que les remedes contre la jaunisse doivent être conti- 
nués long temps , parce que c’est une maladie rebellé : ainsi , 
tant que les urines sont tenues et claires , il ne faut point dis- 
continuer. . * 

Jaunisse des arbres. Vojtj Arbres. 

JhTS D’EAU (les) sont'des embellissemens des jardins: c’est 
lin mouvement de l’eau que l’on fait élever en l’air , qui procure 
le jet d’eau que l’on fait élever en l’air lorsqu’aprcs être tombée 
d’un réservoir par un tuyau de conduite , elle en sort par un 
ajutage ; alors la vitesse qu’elle acquiert en descendant , lui fait 
faire un jet qui est haut à proportion du réservoir. 

Maniéré de pratiquer un jet d’eau, i.® Lorsque le bassin est 
fait , il faut faire un regard à l’extrémité de la conduite , et y 
mettre à l’entrée un robinet de cuivre, proportionné au diamètre 
de la conduite , de maniéré qu’il passe autant d’eau par le trou 
de la canulle que par le trou du tuyau. Ce robinet est pour faire 
vider la conduite et pour faire monter l’eau. 

a.° Mettre au centre du bassin un tuyau montant , qu’on ap- 

Î ielle souche , au haut duquel on met l’ajutage qui doit former 
e let d’eau. Les meilleurs sont ceux qui n’ont qu’une sortie et 
qui se termine en pointe ; il faut nécessairement que l’eau soit 
forcée dans ce tuyau montant et dans l’ajutage , pour former la 
jet d’eau ; mais pour bien faire jaillir les eaux , il faut propor- 
tionner la grosseur des conduits avec la souche et l’ajutage ; c’est- 
à-dire, que pour faire jouer un jet d’eau , dont l’ajutage est de 
quatre ou cinq lignes de diamètre , qui font une sortie d’un peu 
plus d’un pouce , il faut une conduite d’un pouce et demi da 
diamètre ; pour un jet de six à sept lignes . il faut une conduit» 
de deux autres , ainsi des autres. La réglé générale est que la 
sortie des ajutages doit être quatre fois plus petite que l’ou- 
verture des tuyaux de conduite : il est constant que plus les con- 
duites sont grosses , mieux les eaux vont. On doit encore obser- 
ver que , pour le succès des jets d’eau , il faut que la conduite 
au sortir du réservoir , ait deux pouces de plus de diamètre que 
dans sa construction : ainsi, si elle a quatre pouces , on lui'don- 
nem six pouces au fond du réservoir , afin que l’eau sorte plu» 
promptement et donne plus de charge au jet. Au reste , on doit 
toujours faire passer les tuyaux sur le plafond du bassin , et jamais 
au de ssous , pour pouvoir remédier aux accidents. 

L’eau remonte presque aussi.haut que l’endroit dont elle part : 
ainsi , en nivellant le terrein depuis le réservoir jusqu’au bassin , 
on peut connoîtro quelle hauteur auront les jets d’eau ; cependant 
on doit mettre environ un pied de moins par cent toises. 

1F ( 1’ ). Petit arbre toujours verd , d’un grand usage dans le* 
jardins. 11 croît dans les montagnes et lieux pierreux : son bois 
est dur et rougeâtre , et presque incorruptible : on seme la grain» 
à l’ombre , en Octobre , sur planches couvertes d’un doigt épais 
de terreau , à plein champ et à claire voie : il est long-temps à 
lever ; il prend toute sorte de forme par la tonture : on en fait 
des palissades , des banquettes , des formes de buisson ; ceux de 
marcotte sont les meilleurs pour cet usage. Les Ifs venus d» 
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graine sont les plus estimés. Quand les plants sont levés , on lei 
arrose ; devenus assez forts, on les transplante plus au large : on 
leur donne trois labours tous les ans , et au bout de quatre ou 
cinq , on les ôte de la pépinière pour leur donner place dans les 
jardins. Son bois est propre à faire des peignes , des arcs , des 
marche pieds , des toupies , etc. 

IMMEUBLE. On appelle ainsi ce qui , par sa nature , ne <^oit 
point changer de place, comme les maisons, les terres:* on donne 
encore ce nom aux droits ou actions. 11 est important de savoir 
distinguer ce qui est meuble d’avec ce qui est immeuble ; Ar il 
y a une infinité de choses que l’on croiroit meubles , et qui sont 
néanmoins immeubles : ainsi , tout meuble incorporé à l'immeu- 
ble par le Propriétaire pour perpétuelle demeure , est réput» 
immeuble , les moulins ( non ceux qui sont sur les bateaux ) , 
les pressoirs , 1c bled et autres grains , les foins , les bois . tant 
qu'ils sont sur pied , sont immeubles : le poisson dans l’étang , 
les pailles , fumiers , les ruches à miel . les pigeons dans un co- 
lombier a pied , sont aussi immeubles. Les immeubles se règlent 
aussi par la Coutume du lieu ou ils sont situés. Le décret , la res- 
cision , le retrait lignager , la suite par hypotheque, n’ont lieu 
qu’en immeubles. 

11 y a des immeubles par fiction : ce sont des meubles qui ont 
pris la qualité d’immeubles ; ce qui arrive , premièrement, quand 
le meuble est uni et incorporé à l’immeuble. 2.0 Quand il repré- 
sente l’immeub!e , comme sont les matériaux d'un édifice démo^ 
li. 3. tf Quand il est réputé immeuble par la disposition de la 
Coutume , comme sont les rentes constituées. 4-° Quand il est 
destiné immeuble et qu'on lui a donné cette qualité. Cette desti- 
nation ne se fait que par contrat de mariage, et lorsque la Cou- 
tume du lieu le permet : telle est une somme de deniers ou de 
jneubles-meublants , qui , dans ce cas , peuvent être réputés im- 
meubles par la volonté des Parties. Il y a des cas où les immeu- 
bles peuvent être réputés meubles , ce qui arrive lorsqu’on sti- 
pule qu’une partie des immeubles qui composent la dot , sera 
ameublie pour entrer dans la communauté. 

Dans les licitations des immeubles appartenants à des mineurs , 
l’estimation en doit être préalablement faite par autorité de Jus- 
tice , et le Juge ne doit point faire l’adjudication au-dessous de 
l’estimation qui en aura été faite par Experts. 

IMMORTELLE ( 1* )7 Ses fleuçs sont de couleur jaune , 
découpées en étoile , et peuvent être gardées sans qu’elles se 
flétrissent : on les replante au mois de Septembre , comme les 
autres fleurs. 

INCENDIE ou feu qui prend à quelque bâtiment. On ne 
sauroit trop se précautionner contre ces malheureux accidents , 
sur-tout à la campagne , ©ù tout ce qui environne une maison 
est rempli de matières combustibles , comme les granges , les 
greniers à foin et à pailles . les écuries , etc. voila pourquoi les 
granges doivent être couvertes de tuiles et bien closes , les che- 
minées bien maçonnées et bien ramonées. 

Le. moyen le plus sûr pour éteindre le feu d’une cheminée , est 
de bien boucher le bas du tuvau avec du fumier ou du foin mouil- 
lé , ou avec un gros drap bien mouillé , et qui joigne bien d« 
Tome /. Ce* 
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tous les côtés. 11 y a des gens qui conseillent de tirer quelques 
coups de fusil dans la cheminée , en mettant dans un fusil une 
charge de poudre et une petite poignée de sel sans bourrer. 

11 seroit fort utile à la campagne , où l’on n’a pas le secours 
des pompes , d’avoir une suffisante quantité de couperose , d’en 
faire dissoudre six onces par pinte d’eau , que l’on jette sur le 
feu , c’est le moyen le plus prompt ; mais si l’embrasement est 
■yolent , il faudroit abandonner une piece et abattre les deux 
suivantes pour, couper le feu. 

INDEMNITE ( droit d’ ) est un droit dû au Seigneur de 
fret par les gens de main morte ( autrement les gens d’Eglises ) , 
lesquels , de même qu’ils ne peuvent acquérir des immeubles sans 
avoir pris des Lettres d’amortissement , et payé les droits à cet 
effet , de même aussi ils paient à ce Seigneur un droit d’indem- 
nité. Ce droit est établi à cause du grand préjudice que souffrent 
les Seigneurs dans la mouvance desquels les gens de main-morte 
ont acquis , parce qu’il n’y a plus de mutations fréquentes , ni 
par mort , ni par aliénation à titre de vente ou d’échange, et que 
par conséquent il n’y a plus lieu pour le Seigneur au droit de 
relief, nide quint ou rcquint, et autres profits de fief. Quelque- 
fois on convient de nommer une certaine personne , laquelle ve- 
nant à mourir, ils paient un relief, et la personne qui est nommée 
fait la foi, et hommage ; on appelle cet homme vivant et mourant. 

< INFEODATION. On entend par ce terme la possession 

du fief dans laquelle l’Acquéreur est mis par la foi et hommage 
qu’il a Tendu au Seigneur , et par l’acte nue celui-ci lui donne 
qu’il l’a reçue. Dans les rotures , on l’appelle mise de possession, 
Saisine ou ensaisinement. 

INFUSION ( 1’ ) est un médicament interne , composé d’une 
liqueur chargée de quelque partie de racines , de feuilles , de 
fleurs , et qui se fait sans ébullition , mais seulement par la 
macération. 

INFUSION purgative. Prenez trois dragmos de bon séné mon- 
dé ; mettez-le dans un pot de faïence avec un scrupule de sel de 
tartre ; versez dessus six onces d’eau chaude , laquelle vaut mieux 
qu’une décoction , pour être bien purgative ; couvrez le pot et 
le placez sur les cendres chaudes, pour l’y laisser pendant la nuit : 
le lendemain faites frémir l’infusion sur le feu , et la coulez par 
une étamine avec expression . et deux heures après l’avoir ava- 
lée , prenez un bouillon aux herbes. 

INSCRIPTION DE FAUX ( 1’ ) est une voie dont on se 
sert pour détruire et faire déclarer fausse une piece que la Par- 
tie adverse a produite dans un Procès : ce faux s’appelle faux in- 
cident , à la différence du faux principal qui s’intente directe- 
ment contre un Particulier avec lequel on n’est point en Procès. 
Tous les Juges qui sont sai-is de la cause principale en laquelle 
est produite une piece fausse , peuvent corrtioître du faux inci- 
dent , 'c’est-à-dire , l’Inscription de faux incidemment formée 
contre cette piece ; mais les Juges et Consuls, les bas et moyens 
Justiciers ne peuvent connoître ni du faux incident ni du faux 
principal. 

INSECTES qui nuisent aux plantes dans les idrdins. i.° Les 
tigres , petits insectes gris et rond* qui rongent particuliérement 
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Us feuilles de poirieT en espalier. Remede. Il faut brûler à trois 
pieds des arbres qui en sont infectés , des branches de genêt ou 
de fougère bien seche, et chasser la fumée sur les feuilles. a.° Les 
loirs , espece de gros rats gris : on les détruit avec des piégés 
comme des 4 de chiffre , ou ratières bien amorcées de lard grillé. 
3.° Les perce-oreilles : on les prend dans de petits cornets de pa- 

Î iier, placés à différents endroits. 4 ° Les hannetons: on secoue 
es branches des arbres sur lesquelles ils sont , et danl le plus 
fort de la chaleur du jour , et on les écrase. 5.° Les taupes : on 
les détruit en jettant dans leurs trous de la portée , ou de l'oi- 
gnon , ou de la fiente de cochon. 6.° Les mulots , qui sont de 
petites souris , et les musaraignes , qui sont de petites taupe' : on 
les détruit ou par des piégés ou par des cloches de melon pleines 
d’eau , mises a fleur de terre et couvertes de paille. 7. 0 Les 
coupe- bourgeons ou Iisettes, petits insectes grisâtres, qui coupent 
les jeunes jets des arbres fruitiers , et font périr les greffes : on 
s’en garantit en emmaillotant les greffes et jets de papier lié avec 
du fil. 8.° I.es pucerons , qui éclosent au printemps et se cachent 
dans les feuilles ; 11 faut frotter les branches avec rie la chaux vive 
trempée dans l’eau. g.° Les punaises vertes et rouges : on les 
chasse en répandant dq vinaigre sur les boutons des fleurs qu’elles 
mangent : à l’égard des orangers , comme ils sont sujets à ces bê- 
tes . on doit tailler avec soin tout le bois inutile de la tête. 
io.° Les cantharides , espece de mouches venimeuses, qui s’atta- 
chent au haut des arbres fruitiers : on les détruit en les arrosant 
avec de la sauge qu’on a fait bouillir dans l’eau. n.° Les chenil- 
les : le meilleur remede est de faire écheniller les arbres pendant 
l’hiver , et avant qu’ils poussent on jette au feu les fourreaux ds 
chenilles , et on enduit de vieux oing épais d’un doigt , le tronc 
rie l'arbre à un pied de terre, ra.o Les fourmis : on répand de la 
sciure de bois au pied de tous les arbres , eu on fait un cercle de 
glu autour. i3.° Les limaçons : on les écrase matin et soir , après 
la pluie. A l’égard des calendres, ou charansons. Voy. Bled. 

INSOMNIE. Elle vient de plusieurs causes ; mais comme en 
général elle est causée par une trop grande agitation du sang , 
on peut pratiquer les remedes suivants. 

On doit i.° Se faire saigner une ou deux fois , prendre de 
petites tisanes purgatives, composées avec le séné , ou le thama- 
rin , ou la casse ; user quelquefois du bain , prendre de temps 
en temps des lavements , composés avec de bonnes herbes qui 
liumectent et qui tempèrent les entrailles : on peut encore em- 
ployer l’eau de pourpier, ou de laitue , ou de mnrelle, y mêlant 
trois oirquatre grains de safran ; prendre des émulsions ou du Lait 
d’amandes. 

INSOMNIE dans les fievres aiguës ( Remede contre I’ ). 
Prenez un jaune d’œuf frais et aujartt de gros sel; battez- les 
ensemble en forme d’onguent , et appliquez-le autour du front 
entre deux linges et compresses. 

INTERETS qu’on peut retirer de l’argent. Plusieurs causes 

r ieuvent donner lieu à répéter des intérêts. t.° La nature de 
'obligation ; ainsi les intérêts du prix de la vente d’un fonds 
sont dus par l’Acheteur , du iour qu’il a été mis en possession 
du fends ; de même le» intérêts de la dot promise au mari sont 
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dus k compter du jour du mariage. 2. 0 lis sont dus lorsqu’il y a 
aliénation du principal , comme dans le contrat de constitution : 
on les appelle en ce cas arrérages. 3.° Lorsque par le retard du 
Débiteur , le Créancier a fait une demande en Justice de son 
principal et de ses intérêts , et qu’il intervient une condamnation 
qui constitue le Débiteur en demeure ; car alors les intéréls 
courent du jour de la demande en Justice. 4 .° Lorsque le Tuteur 
a laissé les deniers du Mineur oisifs , et qu’il ne les a pas em- 1 
ployés dans les six mois , à compter du jour qu’il les a reçus; 
car en ce cas le Mineur peut prétendre lps intérêts de ses de- 
niers. 5.° Lorsqu’ils ont été stipulés dans une transaction, dans 
laquelle on a réglé les prétentions k une somme qu’un tel doit 
donner à un tel , et qu'on est convenu qu’ils seroicnt dus dès le 
jour de la transaction , quoiqu’il y ait un terme accordé pour le 
paiement ; hors ce cas toute stipulation d’intérêts est usuraire, à , 
moins que la convention ne soit rendue légitime par les circons- 
tances qui y donnent lieu , comme dans le dernier exemple. 

Le Tuteur doit encore k son Mineur les intérêts des épargnes 
qu’il a faites , quand même elles proviendraient des arrérages de 
rente dus par le Tuteur, parce que ces épargnes forment un capi- 1 
tal entre ses mains , qu’il est obligé d’employer utilement. 6.° L.e 
principal obligé doit k la caution les intérêts de* - intérêts qu’elle a 
payés pour lui ; car les intérêts payés par la caution tiennent lieu 
de capital k son égard , puisqu’il a fourni l’argent pour les payer. 

Lorsqu’un débiteur ne peut pas payer valablement , par exem- 
ple , quand il y a des saisies faites entre ses mains , s’il veut em- 
pêcher. les intérêts de courir , il ne lui suffit pas de faire des 
offres ; il faut qu’il demande par requête la permission de faire 
consigner la somme qu’il doit , et qu’il consigne en effet , ou 
du moins qu’il y ait un jugement qui ordonne que les deniers 
lui demeureront entre les mains sans intérêts. 

Les intérêts des intérêts ne peuvent jamais être dus , quel- 
que retardement qu’il y ait de la part du Débiteur de payer k 
son Créancier les intérêts qu’il lui doit , pour quelque cause que 
ce puisse être , ni même des arrérages de rentes constituées k 
prix d’argent : ils ne peuvent jamais faire un capital dont le Dé- 
biteur puisse devoir de nouveaux intérêts ; mais comme les re- 
venus d’un bail k ferme , d’un loyer de maison , et autres pro- 
duits , sont un revenu naturel , et conséquemment d’une nature 
différente que les intérêts d’une somme , le Débiteur du prix 
d’un bail en doit les intérêts , depuis la demande suivie de con- 
damnation. 

INVENTAIRE. C’est une description des biens du dé- 
funt délaissés après sa mort , lequel se fait avec des formalites 
par des Officiers de Justice , pour maintenir les droits de tous 
ceux qui peuvent y avoir intérêt , comme des Mineurs , des 
Créanciers , des Héritiers , des Légataires. Quoiqu’il soit libre 
de faire inventaire ou non , il y a des cas où l’on est obligé 
d’en faire. i.° Lorsqu’un Héritier veut se porter Héritier par bé- 
néfice d’inventaire. a.° Quand le survivant des conioints , qui a 
des enfans Mineurs , veut empêcher la continuation de com- 
munauté. 3.^ Quand il y a don mutuel entre les conjoints , car 
le survivant doit faire inventaire. 4<° Quand celui qui est nommé 
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Tuteur à des Mineurs , v.eut administrer la tutelle qui lui est 
déférée. ^ 

On entend aussi par Inventaire , la vente publique au plus 
offrant et dernier enchérisseur , des meubles contenus en uu in- 
ventaire , pour en empêcher le dépérissement. 

Clôture D’Inventaire (la) est une formalité des plus 
Importantes dans la Coutume de Paris ; son effet est d’empêcher 
que la communauté qui étoit entre le survivant des conjoints et 
le défunt , ne soit continuée entre le survivant et ses enfants , 
lorsqu’il y en a de Mineurs; Cette clôture doit être faite au 
Greffe dans les trois mois après que l’inventaire est fait ; elle 
consiste en une affirmation que fait le survivant des Conjoints , 
que l’inventaire est fidelle ; qu’il n’y a rien de recelé , ni d’omis ; 
après quoi le Greffier met au bas de l’inventaire , qu’il a été clos 
tel iour. Mais si cette clôture n’est faite qu’ap^ès les trois mois , 
qui sont un terme fatal , selon la disposition de la Coutume , la 
communauté est continuée : ces trois mois ne courent que du 
jour du dernier acte , qui fait la perfection de l’Inventaire : ( si 
bon semble aux enfans , dit la Coutume. ) 

INVESTITURE ( 1’ ) est la réception en foi et hommage , 
par laquelle le vassal est saisi et investi du fief par son Seigneur 
dominant ; à l’égard des censives , la quittance des droits sei- 
gneuriaux, tient lieu d’investiture. 

JONCHEES. Ce sont des fromages faits de lait fraîchement 
caillé , sans présure , et égoutté dans des paniers d’osier ; du 
moins c’est ainsi qu'on les appelle aux environs de Paris. 

JONCS. LesVuncs sont des tiges vertes , rondes ou en lames 
d’épée , qui n’ont ni feuilles ni branches , et naissent dans les 
eaux ou proche de celles qui croupissent. Les joncs marins , 
qu’on appelle sainfoin d’Espagne ou landes , crois.- ent dans les 
landes et terres les plus stériles , même sans qu’on IeT ait semés ; 
il est vrai que celui qui vient de semence est meilleur et plus 
délicat. On donne l’un et l’autre aux bestiaux , haché ou pilé : 
en doit couper les joncs , ainsi que les roseaux , par un beau 
temps , et on les laisse sur pied pendant trois ou quatre jours , 
afin qu’ils sèchent ; on en fait aussi des toits , des paillassons , 
des corbeilles , des balais , etc. 

Joncs Marins. Espece de foin dont la tige est dure et la 
fleur jaunâtre : la partie du jonc qui a poussé la derniere est 
xine bonne nourriture pour toute sorte de bestiaux , bœufs , va- 
ches , chevaux , parce que c’est la plus tendre : on la pile dans 
une auge ou autre machine semblable ; le reste de la paille sert 
à divers usages , comme pour chauffer le four : la graine en est 
noire et fort menue. Pour un arpent , il en faut la valeur de trois 
pintes de Paris ; ensuite on herse la terre. Cette plante devient 
grosse comme le pouce lorsqu’on la laisse trois ans sans la couper : 
bien des gens coupent les joncs toujours en verd cLtendres , dès 
la fin de l’automne , et les fauchent ainsi cinq ou six fois l’an. On- 
doit les semer au mois de Mars , parmi quelques menus grains , 
et on les récolte au mois d’Aoêt suivant. 

JONQUILLE ( la ) est une fleur qui vient sur tige , et qui 
fleurit en Mars : il y en a de diverses sortes. Les jonquilles en 
généial se perpétuent de semence , mais plus promptement par 
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ses oignons : on couvre les oignons de terre légère , à la hauteur 
d’un pied de terre grasse ; on les arrose modérément , on les leve 
au mois de Septembre , et on en coupe les filets et le chevelu : 
les blanches et les jaunes doubles sont mieux dans des pots que 
dans des planches. 

JOUBARBE ( grande ). Plante qui croît sur les vieilles mu- 
railles ou masures : sa tige est haute d’un pied et demi , il en sort 
deux branches qui poussent des fleurs de couleur brune. Sa décoc- 
tion est bonne contre la dyssenterie ; mêlée avec de l’huilo rosat, 
et appliquée, elle guérit les douleurs de ta tête. Petite joubarbe. 

FWf Vermiculaire. 

JOURNAL. Mesure de terre , à laquelle on a donné ce nom , 
parce qu’autrefois on entendoit par ce mot une étendue qu’on 
pouvoit Jabourer en un jo«r. Aujourd’hui cette mesure appelléa 
journal est différente selon les Provinces : en Bourgogne, le 
journal a 3 6o perches , chacune de dix-neuf pieds de long ; ce 
qui fait trois arpents de l’isie de France , et soixante- trois per- 
ches en sus ; en Bretagne, le journal a vingt-deux sillons entiers , 
dont chacun est de six raies, la raie de deux gaules et demie , 
et la gaule do douze pieds. 

IPECACU^NHA. Petite racine médicinale , qui vient de 
l’Amérique : la brune est plus estimée que la blanche et la rouge. 
Elle purge par haut et par bas , et raffermit les fibres des viscè- 
res : elle est fort bonne contre la dyssanterie ; la dose est de dix- 
huit grains jusqu’à trente-six pour les plus robustes. 

IRIS ( J’ ). Plante ainsi nommée , parc» que ses fleurs res- 
sentent a peu près aux couleurs de l'arc-en-ciel ; il y en a d’une 
infinité de sortos , de communes, de simples , dedoubles.de 
Perse , d'Angleterre , de Florence , de Suisse , etc. De tous les 
Iris , 1» uns fleurissent en Avril , d’autres en Mai ; leurs fleurs chan- 
gent de couleur et de figure , et contribuent a l’ornement d’un 
jardin. On les multiplie par le moyen des caïeux détachés do 
leurs racines , lorsque les tiges sont détachées : cette fleur de- 
mande une terre légère. 

Iris DE Fiorence. Racine blanche, grosse comme le pouce, 
qui vient de Florence : la bonne doit être bien nourrie , blan- 
che . d’une odeur de violette , d’un goût amer : elle est chaude , 
incisive. Son usage est dans les affections du poumon , dans 
la toux , l’a- thme , les tranchées des enfants ; elle remédie à la 
puanteur de l’haleine , étant tenue dans la bouche. 

JUILLET. Travaux à faire dans ce mois : on doit donner 
le troisième labour à la vigne , en unir la terre ; recueillir le* 
légumes d’été , semer ceux d’hiver , visiter les pommiers et pru- 
niers , pour an ôter les fruits gâtés : c’est le temps de faire cou- 
vrir les vaches , et de vendre ou acheter des b^liaux dans les 
foires , nettoyer les granges , faire la moisson. A l’égard du jar- 
din , faire de fréquents arrosements , semer des chicorées pour 
l’automne et l’tfiver , et de la laitue royale ; replanter des choux 
blancs pour la fin de l’automne ; semer à la mi-Juillet des pois, 
quarrés pour la dernière fois ; et pour Octobre marcotter les œil- 
lets des pêchers , si les branches sont assez fortes : à l’égard des 
fleurs, lever les plantes bulbeuses , et les transplanter aussi tôt » 
«t faire des marcottes d’œillets. 
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JUIN. Travaux à fai^e pendant ce moi?. On doit ébourgecn- 
ner et lier le? vignes, donner le second labour aux jachères , te- 
nir nettes les ruches , faucher les prés , faner le foin. Quant aux 
jardins , leur donner un labour universel; dans le potager, semer 
de la laitue et de la chicorée, pour en replanter le reste de l’été ,■ 
replanter des cardes- poirées , arroser les melons deux fois la se- 
maine , ramer des haricots , semer des pois a la mi-Juin , greffer 
à la pousse les fruits à noyau. Pour les fleurs , recueillir les grai- 
nes mûres , déplanter les tulipes , et replanter celles qui seront 
dépouillées ; déplanter les anémones ; enter en écusson les jas- 
mins , orangers , rosiers ; mettre des baguettes a chaque pied 
des beaux œillets pour contenir les montants. 

JUJUBIER. Arbre qui porte les jujubes : ce fruit ressem- 
ble assez aux cornouilles , mais il e:>t un peu plus gros et d’un 
rouge obscur : il a un noyau comme l'olive. Cet arbre ne vient 
que dans les pays chauds , comme en Italie , Provence et Lan- 
guedoc. 

JULEP. Remede liquide , composé ordinairement d’eaux dis- 
tillé es , et de quelque sirop : il différé de la potion en ce qu’il 
est moins chargé et plus agréable. 

JULIENNES ( les ). Fleurs blanches qui viennent en forme 
de bouquet ; quelquefois elles sont diversifiées de blanc et de 
purpurin : elles se multiplient de graines , de boutures et de 
plant enraciné. 

IVRAIE. Mauvaise herbe fort connue , qui croît parmi les 
bleds ; elle porte sur sa tige un épi chargé de gousses piquantes , 
dans lesquelles sont quelques grains noirs qui ont la force d’eni- 
vrer. L’iviaie est produite par la putréfaction du froment et do 
l’orge , laquelle est causée par les grandes pluies. Ainsi les terres 
fortes et humides sont plus sujettes à avoir de l’ivraie que les au- 
tres ; mais dans les années où le mois de Mai est sec , il arrive 
souvent que le mauvais grain se convertit en bon. 

11 y a aussi une autre sorte d’ivraie , c’est une plante que l’on 
nomme en Champagne néle ou nielle. Les grains en sont noirs 
et enveloppés effectivement dans des gousses piquantes , mais ils 
n’ont pas la force d’enivrer. La farine qu’ils donnent est très- 
blancho , et peut causer tout au plus de l’amertume au pain. L’i- 
vraie ressemble entièrement au seigle. 11 ne se trouve de différen- 
ce que dans l’épi. Celui de l'ivraie est plat et très-long , le grain 
en est fort mince , et a , du côté qu’il tient à l’épi, un filet long 
de deux à trois lignes ; ce qui empêche qu’il ne se sépare aisé- 
ment du seigle qu’on nettoie. C’est ce grain- là qui enivre. 

JURIDICTION. Ce mot, pris à la lettre signifie l’autorité 
accordée par le Roi à certaines personnes pour juger les diffé- 
rends des particuliers qui plaident devant eux ; mais on entend 
aussi par- là les divers Sieges où des Juges rendent la Justice II y 
a trois degrés de Juridiction seigneuriale ; la basse , la moyenne 
et la haute-Justice : on n’appelle point de la basse à la moyenne, 
en va droit à la haute ; ainsi , pour parvenir au Juge royal , il 
»c peut y avoir que deux Juridictions au plus. 11 y a aussi trois 
degrés de Juridiction royale : le premier est celui des Châtelains, 
"Prévôts royaux ou Viguiers ; le second est celui des .Baillis > 
Sénéchaux ou Présidiaux ; U troisième est celui des Parlements » 
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qui jugent souverainement et en dernier report , les appellation* 
des 3a illis et Sénéchaux. 

JUS de bueuf. On le fait avec des tranches de bœuf de l’épais- 
seur d’un pouce , et battues , et quatre ou cinq bardes de lard 
dans une casserole , oignçn , panais , carottes ; lorsque le bieuf 
a rendu son jus , on le met sur un fourneau plus ardent ; et quand 
il a belle couleur , on le mouille d’un bouillon : on met cinq ou 
^six clous de girofle , persil , ciboule : étant cuit , on le passé à 
travers d’un tamis. 

Jus de veau. Coupez par tranches une rouelle de veau , bat- 
tez-la , garnissoz-en le fond d’une casserole ; mettez-y quelques 
oignons coupés par tranches , carottes , panais ; couvrez la casse- 
role d’un plat , faites cuire d’abord à petit feu ; et lorsque le veau 
a rendu son jus . augmentez le feu ; mouillez-le de bon bouillon, 
assaisonné d’un peu de persil , clous de girofle ;'laissez-le miton- 
ner jusqu'à ce qu’il soit cuit , et passez le jus au travers d’un 
tamis. _ 

JUSTICIER, Seigneur haut-Justicier (le) connoît de tous 
crimes et cas pour lesquels il y a peine de mort , mutilation de 
membres et autres peines corporelles , comme fustiger , mettre 
au carcan , condamner à amende-honorable : faire criées et pro- 
clamations publiques , bannir de sa terre et faire marquer. Mais 
il ne peut connoître des cas royaux , tels que les crimes de leze- 
Majesté , fausse monnoie , port d’armes , assemblées illicites, vols 
et assassinats sur les grands chemins, et autres semblables, dont la 
connoissance appartient au Juge royal ; a. 0 il connoît encore da 
tout ce qui concerne les domaines , droits et revenus casuels de 
sa Seigneurie : il doit avoir un ou plusieurs Juges et Officiers , 
et prisons pour exercer sa Justice : 3.° de toute matière civile , 
personnelle et mixte entre ses Sujets, excepté celles qui sont 
réservées au Juge roval , telles que celles qui concernent la 
Domaine du Roi , ou qui regardent les Officiers royaux , les 
Eglises Cathédrales et autres ; il ne peut connoître des actions 
qui naissent à raison des fiefs nobles ; il ne peut donner des 
Tuteurs , ni de* Curateurs aux Nobles , ni les émanciper. 

Eps appellations des hauts-Justiciers se relèvent parduvers les 
Baillis et Sénéchaux de la Province , quand les Seigneurs hauts- 
Justiciers relèvent immédiatement du Roi ; sinon, pardevant la 
Juge du Seigneur suzerain dont ils relevent, si ce dernier a droit 
de ressort, Le haut-Justiciera droit de confiscation de biens meu- 
bles qui sont en sa Justice ; les déshérences, les biens vacants, les 
épaves trouvées , après les avoir fait publier par trois Dimanches 
consécutifs ; et quai ante jours après , si elles ne sont point ré- 
clamées , elles lui appartiennent. a.° Il succédé aux bâtards. La 
moitié du trésor caché d'ancienneté lui appartient , si celui qui 
le trouve le trouve dans son propre héritage , et le tiers, si Q’esl 
dans celui d’autrui. Bacquet » Droit de Just. ch. a. 
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LaBOURS ( Principes d’Agpculture sur les U I. 'objet 
qu’on se propose en labourant les terres est cie faciliter la mul- 
tiplication des petites racines qui conduisent à la plante les 
sucs nourriciers ; car les racines s/étendent a des distances plus 
grandes qu’on ne croiroit , et au lieu de deuit ou trois tuyaux 
que chaque grain produit par la culture ordinaire , il s’en cleve- 
roit dix ou douze , et même plus , si on labouroit les terres se- 
lon le système de M. du Hamel, du moins il le prétend ainsi , 
comme on le dira ci-après. L’eau est un véhicule nécessaire pour 
que les sucs nourriciers passent dans les plantes ; mais , d’un au- 
tre côté , sans ime chaleur convenable , cette eau leur seroit nui- 
sible : il faut donc faciliter , le plus qu’il est possible , l’intro- 
duction de l’eau et des rosées de la terre , ainsi que celles des 
rayons du soleil : or , rien n’est plus propre à produire ces effets, 
que de réduire la terre en molécules les plus petites qu’il est 
possible , et plus on les divise , plus on met le terrcin en état de 
fournir de la nourriture aux plantes , et c’est l’effet que pro- 
duisent les labours multipliés. Un autre effet qu’ils produisent 
encore , est de détruire les mauvaises herbes : car lorsqu’une 
terre en est bien nette, le froment s’approprie toute la substance 
de cette terre. 

3. 0 Les labours rendent les terres plus fertiles que né fait la 
fumier , et sont bien moins dispendieux; car la charrue ne divise 
pas seulement les molécules de la terre , elle les change de placo 
et renverse le terreln : la terre soulevée se laisse pénétrer par les 
rosées , les pluies et le soleil. 

On donne trois ou quatre labours aux terres qu’on destine pour 
le froment : on a même éprouvé que , si on double le nombre des 
labours , les terres en seront plus fertiles que si ellçs avoient 
été beaucoup fumées. Pour donner trois labours de plus a un 
arpent , il n’en peut coûter que 18 liv. au lieu qu’il en coûte- 
roit plus de 60 liv. si on étoit obligé d’acbeter le fumier. Pour 
donner de bons labours aux terres fortes , il est absolument né- 
cessaire que les mottes soient bien rompues et réduites en pe- 
tites molécules , afin de faciliter à la terre le passage de l’eau et 
des rayons du soleil. Les terres légères n’exigent pas tout-à-fait 
tant de labours. 

On peut , avant que de labourer , briser les mottes avec un 
rouleau , pourvu que la terre ne soit pas trop humide : on doit 
en dire de même pour la méthode de herser les terres après 
qu’elles sont semées. 

On doit labourer par billons dans les terres sablonneuses : on 
laboure la terre à plat ; on la seme et on enterre le grain avec la 
herse : puis on forme à deux pieds les uns dos autres de profonds ' 
sillons avec une charrue faite exprès : c’est ce qu’on appelle bâil- 
lonner. V. Charrue. 

Labours des terres à bled , selon la méthode ordinaire. On 
«a doit donner trois avant de les ensemencer. Le premier eu au- 
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tomne , ou du moins au commencement de Novembre : il a pour 
but d’ouvrir la terre et de détruire les mauvaises herbes , c’est 
ce qu'on appelle en bien des Pays faire la cassaille, et en d’autres 
guereter. On doit faire les raies les plus droites et les plus près 
l’une de l’autre qu’il est possible : quand on laisse le chaume de 
la précédente dépouillé , il faut que le labour soit plein et pro- * 
fond , pour que le chaume se mêle avec la terre. Après ce pre- 
mier labour , on doit émotter ou casser les mottes , afin que la 
terre soit plus maniable et mieux préparée pour recevoir les in- 
fluences de l’air , ce que l’on fait ordinairement avec la herse ou 
le casse motte. Le second labour se duit faire après l’hiver , et 
même un peu plus tard, selon le temps ; on l’appelle binage : il est 
destiné à détruire les ipauvaises herbes qui croissent sur le gueret , 
ainsi il doit êtrfe profond. Le troisième se donne lorsque l’herbe 
commence a abonder ; on l’appelle lier f âge , c’est celui qui précédé 
la semaille ; il doit être aussi profond : on doit fumer les terres 
avant que de le donner. Les terres qui poussent beaucoup d’her- 
bes . comme sont les fortes, demandent quatre et même cinq 
» labours , et alors on n’en donne que deux pleins ; mais il suffit 
de deux ou trois aux terres légères et sablonneuses. 

Labours des terres à menus grains. On donne ordinairement 
le premier avant l’hiver , et le second avant de semer : il y a des 
gens qui brûlent le chaume de la derniere dépouille vers la Saint- 
Martin ; et , par le premier labour qu’ils font en même temps , ils 
mêlent les cendres avec la terre , et ils donnent le second vers 
le mois de Mars , temps auquel on ensemence ces sortes de 
terres. 

Réglés à garder dans la façon de labourer. 

1 .® Le Laboureur , avant de commencer son labour , doit con- 
noltre la qualité du champ , et savoir s’il a la profondeur suffi- 
sante : elle doit être au moins de dix-huit pouces de bonne terre ; 
il doit essarter et épierrer la terre avant chaque façon. 

a.® Ne peint labourer ni trop tôt , ni trop tard , ni dans un 
temps trop froid , ni par la pluie , ni lorsque la terre est trop 
imbibée d’eau , ni quand elle est trop seche , comme dans les 
grandes chaleurs ; mais il doit le faire dans un temps couvert , un 
peu humide , comme après une pluie ou de grands brouillards , 
car il faut que lïterre soit un peu adoucie par la moiteur de l’air. 

En général , on peut labourer les terres humides. 

3. ° Donner des labours plus ou moins profonds et fréquents , 
selon la qualité de la terre : ainsi , les terres grasses , humides et 
les novales , doivent être labourées au moins trois fois et très- 
profondément , et de telle sorte que le coutre avance bien avant , 
sans néanmoins élever une trop grande largeur de terre ; ce 
qu’on appelle labours à vire jauge : au contraire , les sablonneuses 
et pierreuses doivent l’être peu. 

4. ® On doit mettre en sillons , et à sillons hauts, toutes les ter- 
res où l’on trouve à quelques pieds de profondeur un lit d’argile , 
de glaise , ou d’autre terre grasse et compacte , qui garde l’eau 
sans qu’elle passe ou filtre au travers , parce que l’eau ne pouvant 
pénétrer dessous , les sillons aident à l’égoutter et empêchent que 
les terres ne soient trop humides. Les sillons no doivent point être 
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trop longs, parce qu’ils ne peuvent être bien droits , et qu’il* 
fatiguent trop les bête.. 

ô. v On doit mettre er. planches ou labourer tout-à-fait à plat les 
terres où l’on trouve a quelques pierts de profondeur des carrières , 
ou un lit suffisamment épais de pierre . de sable , et de toutes 
autres especes de terre, au travers desquelles l’eau filtre aisément ; 
il sen.it inutile de faire des sillons dans cette espece de terrein. 
Tel e»t celui des environs de Paris et de diveises Provinces , que 
l’on laboure en planches , ou tout-à-fait à plat. Ceux dans le-quels 
l’eau passe le plus vite, doivent être à plat; et ceux où elle filtre 
plus lentement, en planches. Enfin, labourer en travers sur une 
colline , et non pas de haut en bas comme sur les terreins uris , 
pour le soulagement des bêtes. Dans les montagnes et le* céteaux , 
il seroit bon d’y faire dans les endroits nécessaires quelques rigoles 
qui tra\ ersent les sillons , non en ligne directe , mais en zig zag , 
pour éviter le ravage de 1 ’eau. 

6.® Los sillons doivent être égaux et droits , pour mieux de ruire 
toutes les herbes et rendre la terre plus fertile : le Laboureur doit 
marcher toujours dans la raie la plus nouvelle , pour ne prs re- 
piquer le labour. 

En général les sillons doivent être plus élevés et moins longs 
dans les terres humides et grasses, que dans les terroirs sec?. Dans 
les premières', ils ne doivent être que de quatorze à quinze pouces 
de largeur , sur treize ou quatorze de hauteur A l’égard des terres 
fortcS' qui boivent Peau, on peut les labourer en planches, larges 
de huit a dix pieds , mais dont le milieu doit êtie plus élevé que 
les extrémités. 

Nouvelle observation sur les sillons. La plupart des Laboureurs 
le3 font indifféremment d’un sens ou de l’autre, selon leur routine 
ou leur caprice. La direction des sillons n’est cependant point in- 
différente , lorsqu’il n’y a pas d’empêchement ; c’est à-dire . dans 
un terrein uni , il est essentiel de les aligner toujours du Septen- 
trion au Midi, et non de l’Orient à l’Occident. Ceux qui sont dans 
cette demiere disposition, no présentent en hiver qu’un côté au 
Soleil , qui ic dégelé, du moins en partie, aux environs du Midi : 
la nuit suivante le même côté regelc ; le Soleil le dégèle encore 
quand il reparoît : cette opération du bole'l souvent réitérée , met 
le bled , poqr ainsi dire , entre deux glaces , et le fait périr la plupart, 
de façon que dans le haut temps il ne s’en trouve presque plus de 
ce môme côté des sillons : ce qui diminue la récolte de près de la 
moitié. Ceux , au contraire , qui sont alignés du Septentrion au 
Midi , ne courent pas le même risque : ils ne présentent que leurs 
pointes au Soleii ; leurs côtés n’essuyant ses rayons qu’obliquerfifent , 
n’en sont pas échauffés et dégèlent de même : le bled y est toujours 
égal, et la récolte meilleure. Cette observation est de l’Auteur 
de la Pratique des Défrichements. 

Au reste , les bêtes qu’on emploie au labourage , sont les chevaux 
ou les bœufs , ou les mules, selon l’usage des lieux; on emploie 
ordinairement ceux dont l’espece est la plus commune dans le 
Pays. 11 est vrai de dire que les chevaux font beaucoup plus d’ou- 
vrage que les bœufs , mais ceux-ci résistent plus au travail , sont 
moins sujets aux maladies, et coûtent moins à nourrir. 

Labours suivant la nouvelle culture. Selon l’Auteur de 
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cette nouvelle méthode , les vrais moyens de se procurer une 
abondance de bled, sont i.° de faire produire aux plantes beau- 
coup de tuyaux : a. 0 de faire porter a chaque tuyau un grand 
épi : 3. u que chaque épi soit rempli de grains bien nourris. Or , 
C’est par les labours qu’on donne aux plantes , lorsqu’elles végè- 
tent et qu’elles prennent leur accroissement, qu'on peut obtenir 
ces trois effets. Il prétend que ce n’est que par sa nouvelle ma- 
niéré de cultiver les bleds , qu’on peut espérer ce succès ; il dé- 
veloppe l’utilité de chaque labour qu’on doit donner aux terres. 
Selon ses principes , le labour avant l’hiver a pour objet de faire 
écouler les eaux et de préparer les terres à être ameublies par 
. les gelées de l’hiver. Celui que l’on donne après les grands froids 

Ï assés fait produire aux plantes une grande quantité de tuyaux : 
es labours suiv ants , et jusqu’à ce que les bleds soient défleuris , 
font fortifier les plantes , alongent les tuyaux , et donnent la 
grosseir aux épis. On ne peut pas absolument déterminer le nom- 
bre de ces labours , il dépend de l’état des terres ; car si , par 
exemrle , elles étoient trop humides , il n’en faudroit pas faire 
dans te temps-là. En général, il est constant qu’un labour , avant 
, que les épis sortent de$ tuyaux , est très-utile ; mais le dernier 

est le plus important , il fait que les grains se forment jusqu’à la 
pointe, de l’épi , et qu’ils grossissent ; il faut le faire dès que les 
fleurs sont passées. 

Il veut qu’on exécute le premier labour du printemps de cette 
maniera ; 1 il faut nécessairement donner quatre pieds aux plates- 
bandes , et avoir attention que les rangées soient conduites bien 
droites ; î.° tirer une raie en renversant la terre de la plate- 
bande, et se régler de façon qu’il ne reste plus que le terrein suffi- 
sant pour que la seconde raie puisse approcher à deux ou trois 
pouces de la rangée semée.'Coinme cette première raie réglé tou- 
tes les autres , il est important qu’elle soit parallèle aux rangées , 
quand même on devroit faire conduire les chevaux par la bride : 
c’est le moyen d’éviter les embarras qui pourroient dégoûter de 
la nouvelle méthode. Or , cette première raie étant bien diri- 
gée , toute la plate-bande se laboure avec facilité ; 3.° faire la 
seconde raie dans le même sens que la première , en approchant 
fort près des rangées ; 4-° faire la troisième en sens contraire et 
renverser la ferre du côté des rangées ; par la on remplit le sil- 
lon précédemment formé , et les racines peuvent s’étendre dans 
cette grande épaisseur de terre remuée ; ô.° continuer a labourer 
dans le même sens , et donner le plus de largeur qu’on peut à 
la bande de terre que l’on verse du coté des rangées , jusqu’à ce 
que la plate-bande soit labourée très-près de l’autre rangée , et 
finir par une seule raie , que l’on exécute en renversant la terro 
du côté de la rangée où l'oit vient d’ouvrir un sillon. 

Le second labour se fait aiusi. On continue de renverser la 
terre du côté où l’on n’a fait qu’une raie ; et quand on est arrivé à 
l’autre bord de la plate-bande , on laisse la valeur d’une raie que 
l’on ne laboure point , mais sur laquelle on renverse la terre de 
la derniere raie que l’on laboure. Au teste , on peut se dispen- 
ser de faire ce second labour avec la charrue , quand la terre ne 
pousse pas de trop mauvaises Herbes ; et on se contente de passer 
le cultivateur ( sorte de charrue ) -auprès des rangées. Enfin , ait 
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finit les labours en passant une ou deux fois au milieu des plates- 
bandes le cultivateur attelé de deux chevaux, parce qu’il entre 
quatre ou cinq pouces plus avant en terre que ne pourroit faire 
la charrue. 

Pour parvenir à renverser toujours la terre du cêté des rangées 
(ce qui est en effet difficile, parce que la roue tombant dans les 
sillons, dérange la direction du soc) il faut ouvrir a tous les 
labours un petit sillon tout près des rangées , par lequel on ren- 
verse la terre du cêté de la plate-bande , et sur-le-champ on doit 
remplir ce sillon, et renverser exactement, et le plus qu’il est 
possible , la terre sur le pied du froment. 

Prenons , pour exemple , une ferme de 3co arpents d’exploi- 
tation. i.® Un Laboureur qui a une pareille ferme , doit avoir 
trois charrues roulantes , et au moins sept bons chevaux ; a.® II 
donne trois labours aux 10 c arpents de ses terres qui sont desti- 
nées pour le froment : ceux qui sont bien montés en chevaux , 
donnent quatre façons à la portion de leurs terres qui reçoit plus 
difficilement le degré d’atténuation nécessaire ; on peut estimer 
ces terres a douze ou quinze arpents : 3.® il donne deux labours 
aux terres qu’il destine à porter de l’orge , des pois, etc. et un 
labour à celles qui doivent produire de l’avoine : d’autres en 
donnent deux : et comme dans ce compte il y a des terres labou- 
rées deux fois , on peut les estimer au tiers de la sole, qui est 
34 arpents. 

Selon les principes de cette sorte de culture ,lemême Laboureur 
qui a une pareille ferme, doit destiner cent cinquante arpents de 
ses meilleures terres a être ensemencés en froment , et leur donner 
cinq labours. 

Labours des Jardins. On les fait ordinairement à labeche et à 
la houe : le premier labour consiste dans le défrichement du jardin ; 
on le fait dans un temps sec pour les terres humides ou fortes ; il 
doit être profond , et donné dans un temps humide pour les terres 
légères et pierreuses. 

On donne quatre , et même jusqii’à cinq et six labours par an 
aux arbres fruitiers, au printemps et à la Saint- Jean . à la fin 
d’Août et avant l’hiver : mais on ne doit iamais les labourer quand 
ils sont en fleur. On doit labourer souvent les plantes potagères ; 
ce labour doit être fait à la boche lorsqu’on veut planter ou semer; 
on en doit faire de profonds au milieu des quarrés , et de légers 
parmi les menus légumes. On serfouit , ou on boche les plante! 
qui sont près les unes des autres : on divise pour cela les quarré 
dans leur largeur, en diverses planches de quatre à cinq pieds 
séparées par de petits sentiers. 

LAINE (la) est la touson des moutons et dns brebis; il y en . 
de plusieurs sortes. La laine blariebe est la plus estimée : ce!l< 
qui est tondue sur une bête morte ou malade , est sujette 
la vermine : ainsi que la laine grasse. On doit mettre les laine 
dans un lieu aéré et propre , les Fermiers et Laboureurs 
quand ils veulent se défaire de leurs laines , les vendent ei 
toison, et, comme on dit tout en suint , sans avoir été la' ées. Or 
appelle laine crue, celle qui n’est point apprêté'*: cet apprêt corn 
prend différentes préparations; t.® aprçs qu’elle a été coupée 01 
la met en pile, on fait autaut de piles qu’il y a de difiérenle 
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sortes de laine; on la lave pour en ôter la graisse et les ordures : 
on compte qu’il y a un décliet de moitié dans ce lavage ; il est 
moindre quand l’année a été pluvieuse : s.° on la tire et on 
sépare les différentes qualités des laines , ce qu’on appelle le 
triage. On en tire trois sortes de chaque toison; i.° la mere 
laine, c’est celle du cou et de dessus le dos, c’est la meilleure ; 
a. 8 celle de la queue et des cuisses ; 3.° celle de la gorge, de 
dessous le ventre et des autres endroits du corps : on la dégraisse , 
I ce qui se fait avec du savon noir ; enfin , on la fait sécher , puis 
on l’épluche , on la bat , on y met de l’huile , on la carde , on la 
file : car elle passe par tous ces degrés avant d’être employée au 
métier où à l'aiguille. 

Nouvelles observations sur la laine. La bonne laine doit être 
soyeu-e , luisante , et molle au toucher : les laines se distinguent 
en fines et moyennes , ou en hautes et basses. Chaque toison 
fournit trois différentes qualités de laines; i. 8 celle du dos et 
du cou , qu’on nomme mere laine ; a. 8 celle de la queue et des 
cuisses; 3.° celle de la gorge, de dessous le ventre et des autres 
endroits du corps ; les laines de rebut, et qui sont exclues des 
Manufactures , proviennent des moutons tués malades , ou morts 
naturellement. 

Dans toutes les Manufactures on donne le premier rangea !» 
laine d’Espagne , sous le nom de Ségovie ; le second , aux laines 
d’Angleterre ; le troisième , à celles du Languedoc ; le quatrième, 
à celles de Valogne et du Cotentin. La laine d’Espagne est 
douce , soyeuse . fine , déliée , molle au toucher ; les laines 
d’Angleterre, d’Ecosse, d’Irlande, sont plus longues et luisantes 
que celles d’Espagne . mais elles^sont un peu moins fines et moins 
douces. Les laines d’Espagne employées seules , foulent plus que 
les autres sur la longueur et sur la largeur ; on ne peut mêler les 
unes dans les autres qu’avec précaution, parce qu’elles forment 
des creux et des inégalités dans les étoffes. Lavariété presqu’infinie 
rie toutes les especes de laine , provient de la diversité des climats. 
En France, nos meilleures laines d’à présent sont celles du Rous- 
sillon, du Languedoc et du Berry, de Valogne, du Cotentin, et 
de toute la basse Normandie; les laines du I3*crry sont moins par- 
faites que celles du Languedoc et de la Provence ; et les laines 
du Roussillon surpassent toutes les autres. 

Les moyens de perfectionner les laines, sont, i. 8 d’aider la 
îature à produire de belles laines par le choix de la race , des 
’ lâturages et du climat : voila pourquoi en Espagne et en Angle- 
erre elles sont si belles : on y est moins sujets qu’en France 
ux vicissitudes des saisons. Le choix de la race se fait par l’impor- 
ation d’une bonne race étrangère ; on peut faire venir facilement 
n France un nombre de brebis étrangères, dont la laine soit 
référable à celle de n<> troupeaux; par exemple, on peut tirer 
icilement de la Castille une quantité de bèies suffisantes pour 
iÿce race dans le. Languedoc et dans le Berry. a> .La tempéra- 
ure du climc.V n’est pas par toute la France un obstacle insur- 1 
nnntab’e "ux progrès d’une race étrangère : telles sont le» P 1 ®" 
inces /méridionales. 3. a Le choix des pâturages est essentie»» 
insi tes brebis d’une haute taille , d’une complexlon robuste , 
Ouvent êlrc nourries dans de vastes prairies bien garnies d’her- 
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bas , dans des pâtis de gazon , dans des prés hauts et bas. La 
moyenne espece et d’une taille médiocre , trouveroit fort Lien sa 
nourriture dans les chaumes, après la récolte dans les jachères , 
dans les friches qui avoisinent les montagnes. 

On doit augmenter la nourriture des brebis un peu avant la 
tonte : les laver fréquemment pendant un mois , si 1 année a été 
sèche : on doit choisir pour la tonte un temps chaud et un ciel 
serein. 

On doit laver la laine par tas dans l’eau dormante , et à la manne 
dans l’eau courante : celle de la mer est la meilleure de toutes. 
On tire les laines en distinguant les différentes qualités , en sé- 
parant la mere laine , qui est celle du dos , d’avec celle des cuisse* 
et du ventre. On doit éplucher la laine triée , en séparer les corps 
étrangers , déchirer et étendre les flocons qui sont trop compactes : 
huiler la laine en aspergeant, la peigner longue, carder la croûte : 
ensuite assortir la laine et la filer. 

On afait tout récemment l'expérience que la laine des moutons 
qui hivernent ou parquent en hiver dans les champs , a été trouvée 
plus belle, et estimée plus chere de quatre à cinq sous par livra 
que les laines ordinaires. 

LAIT. I.iqueur blanche qui découle des mamelles , tant de* 
femmes que des animaux femelles , et qui est destiné à nourrir 
l'animal qui le suce. Comme il passe dans le sang avec son baume , 
et qu’il est filtré par les glandes des mamelles , il a une douceur 
naturelle et une vertu très-nourrissante. 

Les diverses sortes de lait dont on fait usage et en plusieur* 
maniérés , sont le lait de vache, le lait de chevre et le lait de 
brebis; a l'égard du lait d’ànesse et du lait de femme, on n’en fait 
usage que pour lq rétablissement de la santé. 

Latt DE Vache, c’est celui qui est le plus en usage : il est 
épais et gras: il adoucit, nourrit et rafraîchit. Ce'ui du mois de 
Mai et de l’été est préférable à celui des autres saisons : le plus 
facile à digérer est celui de la vache , quand elle e-t dans sa 
vigueur r mais si elle allaite , il ne vaut rien. En général les 
vaches noiies donnent le meilleur lait ; celles qui pâturent dans 
des lieux élevés en ont de meilleur que celles qui paissent dans 
des marais. Le lait pour être bon , doit être blanc , d’une bonne 
odeur, d'une saveur exempte d’amertume, d’aigreur, rie salure , 
nouvellement tiré , et d’un animal ni trop vieux ni trop jeune : 
le lait qui donne le plus de crème , rend le plus de beurre , et n’est 
pas le meilleur pour faire les fromages : celui , au contraire , qui 
ne rend guère de crème , et qui conserve sa graisse , est meilleur 
pour les fromages : d’où l’on a droit d’inférer , que le premier est 
préférable , parce qu’il y a plus de profit à faire sur la crème et le 
beurre, que sur le fromage. On doit traire le lait dans des pots 
bien propres , le couler aussi-tôt dans les terrines à travers un linge 
blanc et mouillé , et le laisser reposer plus ou moins selon les 
saisons , mais pas plus d’un jour en été : on doit le mettre dans 
un lieu fort frais. Quand il est reposé, on leve la crème , qu’on 
met dans un pot jusqu’à ce qu’on l'emploie. Voyet BEURRE et 

Fromage. 

L AIT DE BEURRE. C’est le lait qui reste après qu’on a fait le 
beurre, quo l’on appelle ribotc ou bas beurre ; c’est uns espece 
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do petit lait fort rafraîchissant : on en nourrit le bétail. On fait 
cailler le lait de différentes maniérés , ou avec de la présure , ou 
avec de la graine de chardon béni , ou de la fleur de chardon sau- 
vage , ou avec le gingembre. Pour connoître encore la bonté du 
lait , on doit en mettre une goutte sur un linge : car si elle 
demeure attachée comme une perle sans couler, c’est une marque 
qu’il est bon. 

Le lait est composé de trois substances ; savoir, la crème , le 
caillé et le petit lait. 

Le Lait considéré relativement à la santé . est salutaire à un 
grand nombre de maladies : il nourrit plus parfaitement qu’aucun 
autre aliment , parce que c’est un chyle déjà digéré et destiné a 
soutenir. 

On se sert communément en Franco du lait de vache, du lait 
de chevre et du lait d’ânesse. 

Le Lait de vache est humectant, pectoral, rafraîchissant et 
nourrissant , il convient dans toutes les maladies où il s’agit d’a- 
doucir etfoumiruncforte nourriture au sang ; telles sont les perles 
de sang de différentes especes, dartres, gales opiniâtres , dévoie- , 
ment, douleurs d’hémorrhoides ; mais sur-tout la goutte et les 
rhumatismes goutteux , les épuisements après de longues maladies : 
il convient encore dans l’atrophie et l’hectisie ; car il sert d’aliment 
et de remede : il est spécifique contre le scorbut. 

La saison de le prendre est celle du Printemps et de J’Automne. 
Les précautions qu’on doit prendre huit jours avant que d’en 
commencer l’usage, sont la saignée : si l’état du malade le permet , 
quelques lavements et purgations : la nourriture, tant adinerqu’à 
souper, ne doit être que de viande blanche, comme veau ou 
poulet ; soit bouillie , soit rôtie. On doit s’interdire l’usage du 
vin, ou du moins n’en boire que fort modérément , et boire dans 
la journée de l’eau de seigle. 

Dans la première huitaine , le malade prendra un demi-septier 
de lait sortant du pis de la vache, a six heures du matin, mais 
coupé avec un quart d’eau d’orge ou de seigle : on y mêlera un 
demi-gros de la poudre d’écrevisse préparé , et il tâchera de dormir 
après l’avoir pris : il ne déjeûnera que quatre heures après. Si le 
lait passe, ce qu’on connoîtra, s’il ne paroît aucun grumeau de lait 
dans les selles, on pourra en continuer l’usage. 

La seconde huitaine, il prendra à la même heurù une chopine 
de lait pur : il fera ses repas à l’ordinaire; mais au lieu de souper , 
il se contentera d’un potage ou d’une couple d’ccufc frais. 

La troisième huitaine, il en prendra une chopine de plus : ce 
sera a l’heure et à la place de son déjeûner. 

La quatrième huitaine, il substituera une troisième chopine de 
lait, a la place de son dîner. 

La cinquième huitaine , il prendra une quatrième chopine de lait 
à la place de son goûté; et la sixième huitaine , il en prendra une 
cinquième chopine , au lieu de son souper. 

Les personnes chez lesquelles le lait passera facilement, pour- 
ront abréger , et faire cette augmentation de lait de trois en trois 
jours. 

Si cette’ nourriture ne pnuvoit remplir les besoins du malade , 
il pourra manger en différents temps un peu de pain du plus 
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léger , ou du biscuit ou deux œufs frais. Que s’il se plaint de 
maux d’estomac et de foiblesses , on pourra délayer dans son lait 
un ou deux gros de chocolat. Si le lait lui lâche trop le ventre . 
il en suspendra l’usage jusqu'à la fin du dévoiement ; il se purgera 
ensuite , et rentrera dans l’usage du lait. 

Au reste , on doit pendant l’usage du lait se purger tous les 
douze ou quinze leurs. 

Le lait , pour être bon , doit être blanc , d’un goût agréable , 
n’être ni trop clair , ni trop épais ; et pour l’avoir tel , on doit , 
i.° autant qu’on le peut , faire choix d’une, vache de deux ou 
trois ans seulement , qui soit noire ou fauve : a.® observer qua 
son lait ne soit que de trois mois ; et en prendre aussi- tôt una 
autre, dès qu’on s’apperçoit qu’elle entre en chaleur: 3. e de la 
faire paître dans de bons pâturages , et la faire conduire de sorte 
qu’elle ne coure pas trop. 

Au reste , comme l’usage du lait a ses inconvénients , le malada 
doit être dirigé par un Médecin , afin qu’il puisse varier les pur- 
gatifs selon le caractère de la maladie , et ordonner les change- 
ments qu’il jugera nécessaires. 

Lait ( le ) d’ànesse , convient dans les maladies de poitrine , 
telles que les ulcérés du poumon, les toux opiniâtres , l'épuise- 
ment , les fievres lentes et hectiques , les crachements de sang , 
les péripneumonies , et tous les autres maux où la poitrine est 
affectée. 

Le régime est à peu près le même qui s’observe dans le lait da 
vache , si ce n’est qu’on doit le prendre encore plus matin ; et 
si le malade ne peut s’endormir après , au lieu du matin , il le 
prendra à l’heure et à la place du souper. 

Au reste , le lait de jument peut être substitué au lait d’ânesse t 
dans les Pays où les ânesses sont moins communes. 

Lait de chevre. On l’ordonne dans les mêmes maladies que 
celles auxquelles le lait d’ànesse convient , si ce n’est que dans 
celles où il y a un cours de ventre séreux , le lait de chevre doit 
être préféré au lait d’ànesse. 11 est fort propre aussi pour rétablir 
les enfants en chartre , et pour redonner l’embonpoint aux per- 
sonnes maigries. 

Le régime est à peu près le même que Tes précédents ; mais 
chaque fois que le malade en prendra , il avalera un bol , com- 
posé d’un demi-gros de corail rouge , et il mettra deux gros da 
sucre dans chaque gobelet ; à ses repas , il boira un tiers ou 
moitié du bon vin de Bourgogne. 

Le lait est contraire en général aux maladies du foie , à l’épilep- 
sie , aux vertiges , aux hypocondriaques et à la fievre ( Helvet ). 

Lait de femme. Pour qu’une femme qui veut nourrir ait 
du lait en abondance-, elle doit , selon quelques Auteur* , boira 
du vin où l’on aura fait tromper du fenouil , manger des pois 
chiches , de la laitue , de la roquette , des amandes , du raisin 
de damas ( Chomel ). 

Lorsqu’une femme qui ne se trouve pas en état de nourrir son 
enfant, lest obligée de faire tarir son lait il faut lui faire un 
cataplasme avec du persil et de la mie de pain , et l’appliquer sur 
les mamelles ; ou bien faire fondre' du beurre frais . étant fondir 
le tirer du feu , et y mêler dé l’eau-de-vie ; en faire une espece 
Tenu /. Dd * 
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d’ongusnt dont on oint les mamelles , et y appliquer une feuille 
de papier par dessus : lorsque le papier est sec , on renouvelle 
toujours l’onction jusqu’à ce que le lait soit dissipé. 

Le lait de femme est un remede excellent pour les maladies 
de plhisie ; mais il fait un meilleur effet lorsque le malade a 
la commodité de pouvoir tirer le teton. 

Lait ( Petit ). Manière de le faire. Prenez une pinte dé lait 
de vache , ayez soin de la bien écrémer , délayez-y gros comme 
une feve blanche de présure ; mettez le pot dans l’eau bouillan- 
te { laissez-l’y pendant un quart-d’heure ou demi-heure \ ensuite 
retircz-le du feu , laissez-le refroidir ; passez le lait par une éta- 
mine fine sans expression : le petit lait sera alors parfaitement 
clarifié. 

Autre maniéré. Prenez une pinte de lait de vache écrémé ; fai- 
tes-le bouillir dans un poêlon de terre vernissé , et dès qu'il com- 
mencera à bouillonner , jettez-y un demi- gros de crème de tartre 
en poudre subtile , ou passez-y un peu de ius de citron : retirez- 
le du feu ; laissez-le refroidir , et le passez par l’étamine. 

Autre méthode de le faire et plus nouvelle : i.° On doit choi- 
sir le meilleur lait , et le plus nouveau trait qu’il soit possible : 
on en prend plus ou moins , suivant la quantité de petit lait qu’on 
se propose de faire : on le met bouillir sur le feu ; et afin de le 
faire tourner , on y jette , à mesure qu’il commence à bouillir , 
un peu de crème de tartre . plus ou moins , selon qu’on s’appèr- 
çoit qu’il en faut pour le faire tourner ; car il y a des laits qui se 
caillent plus aisément que d’autres ; mais le plus communément 
il faut une demi once de crème do tartre pour faire cailler une 
pinte de tait sur le feu. 

Pour mieux réussir , on ne jette cette crème de tartre dans le 
lait qu’au moment qu’il est prêt à bouillir , et on le remue bien 
avec une cuiller de bois jusqu’à ce qu’il fasse du caiilebot de 
fromage. Pour lors on 6te le lait du feu , on le passe à travers 
un linge blanc et fin, pour en séparer la partie caséeuse , ensuite 
on laisse refroidir la liqueur environ un bon quart-d’heure ; 
puis on prend pour chaque pinte de petit lait quatre" blancs 
d’œufs, que l’on bat bien, de manière qu’ils ne fassent plus qu’une 
crème blanche. On jette les blancs d’œufs ainsi battus dans 
le vaisseau où est le lait , et on le remet bouillir une seconde 
fois sur le feu quatre ou cinq minutes. Quand il aura bouilli 
il sera clair , pourvu qu’on l’ait bien fait tourner la première 
fois ; on le laisse ensuite un peu reposer et refroidir , puis on le 
passé à travers un tamis , dans lequel on a mis deux feuilles de 
.papier brouillard : ce petit lait y filtre peu- à-peu , et pour ainsi 
dire gorille à goutte. Après cette opération , le petit lait res- 
semble a de l’eau de roche, et il est tel qu’il le faut pour les per- 
sonnes à qui il est nécessaire. 

Lait cuit. Faites bouillir trois demi-septiers de lait ; met- 
tez-)' le quart d’autant de crème et faites-le réduire à la moitié ; 
mettez-y un peu de sucre et une pincée de sel , et dressez-le 
dans un plat. 

Lait caillé. Délayez dans une cuillerée de lait , gros comme 
un pois de présure ; ajoutez-y une goutte d’eau de fleur d’o- 
ïauge , et du sucre à discrétion : mêlez le tout dans une ch»- 
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jaîne de lait : mette? votre compotier sur la cendre chaude pour 
le faire cailler; puis ôtez-le de dessus la cendre , et mettez-la 
rafraîchir sur de la glace pilée. 

Lait d’amandes : passez par un tamis de crin quatre onces 
d’amandes douces , après les avoir pelées , pilées , et arrosées 
d’un peu de lait : en même temps faites bouillir une pinte île 
bon lait , et réduire jusqu’à la moitié ; mêlez-y les amandes avec 
quatre onces de sucre en poudre et quelques gouttes d’eau de 
fleur d’orange ; donnez un bouillon au tout ; passez-le par un 
tamis , et dressez-le dan» un plat. 

LAITERIE. Lieu où l’on fait tout ce qui concerne le lait , 
comme crème , beurre , fromage , etc. elle doit être dans un 
endroit frais , et non exposé au soleil : elle doit être un peu 
grande , bien enduite de mortier , tenue très-proprement , et 
tous les passages et ouvertures interdits aux chats. 

LAITUE. Plante potagère et d’un très-giand usage. Il y 
en a d’une infinité d’especes ; mais de quelque sorte qu’elles 
soient , elles ne se multiplient que de graine : cette graine est 
menue , d’une figure un peu ovale et pointue aux extrémités , 
et ordinairement blanche. Voici les especes les plus connues, 
ij® La laitue à coquille ou laitue d’hiver, elle a la feuille ronde : 
on la seine en Février et en Mars , et sur couches et sous clo- 
ches. Pour les faire lever promptement , on fait , i.° tremper la 
graine pendant vingt-quatre heures , et ensuite sécher en lieu 
chaud. Mais on la seme fort drue ,■ sur une couche et dans des 
rayons qu’on a faits avec un bâton : on la couvre légèrement de 
terreaux , et on y met aussi tôt des cloches , et au bout de dix 
ou douze jours ces laitues peuvent être mangées en salades. 

2 . ° Les crêpes blondes : elles sont préférables à toutes les au- 
tres lorsqu’on veut avoir des laitues de primeur ; pour cela on 
en seme à la fin de Janvier. Les laitues georges , les mignonnes, 
les crêpes vertes et les petites rouges , se sement sur coiîche , 
ainsi que les précédentes , jusqu’en Avril , et on les replante sur 
terre quand elles sont assez fortes pour les faire pommer. 

3. ° Les royales , les genes blondes , les perpignanes sont pour 
les mois de Juin et Juillet : toutes ces laitues sont de celles qui 
doivent pommer. 

4-° Les romaine? , qui sont d’un grand usage tout l’été , et que 
l’on distingue en romaines vertes , appoliées’chicons , et en 
blondes : il y a aussi les impériales , les chicons rougeâtres , les 
chicons verds. Ces sortes de laitues sont à lier , c’est-à-dire . que 

f our blanchir , il faut les lier de deux ou trois liens de paille , 
un en bas , l’autre au milieu , l’autre en haut. On laisse les 
romaines liées huit à dix jours , et les royales quatre ou cinq. 
Les laitues en général , à l’exception de la crêpe blouJe et de la 
coquille , se doivent semer sur couches a plein champ. Lorsqu’el- 
les sont assez fortes , on doit les transplanter sur une plate- 
bande , à quelque exposition , et alors on les plante au cordeau 
dans des trous faits avec le plantoir , à dix ou douze pouces l’un 
de l’autre pour les laitues qui font de grosses pommes , et à sept 
ou huit pour les autres : on doit avoir. labouré les plates-bandes , 
les couvrir d’un doigt de terreau , arroser souvent les laitues , et 
les sarcler. Aussi-têt que les laitues sent pommées , il faut les 
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manger , autrement elles durcissent et montent en graine : ainsi 
si on veut avoir toujours des laitues , on doit en planter de 
quinze en quinze jours. Si on a un besoin pressant de laitues , 
pour les faire lever promptement , on n’a qu’à tremper de la 
graine de laitue ou autre plante dans de l'eau-de-vie , et mêler 
dans le terreau un peu de fumier de pigeon , avec un peu de 
chaux bien éteinte et réduite en poussière , on aura de la laitue 
en deux fois vingt- quatre heures , et bonne à manger ; mais ces 
sortes de laitues ne durent que huit jours sur la couche. 

LAMBOURDES. Ce sont des pièces de bois qu’on met sur 
leS planchers pour y attacher des ais ou du parquet : on met 
aussi des lambourdes à côté des poutres , et on y fait les entail- 
les pour poser les solives. 

LAMPE. Vaisseau connu de tout le monde , servant à con- 
tenir de l’huile , qui éclaire par le moyen d une meche : mais 
ce que bien des gens , amis de l’économie , pourraient ignorer , 
c’est que l’huile doit être vieille et sans cr.-ffie pour qu’il s’en 
use moins ; que plus il y a d’huile dans une lampe ou autre 
vaisseau , moins elle s’échauffe : voilà pourquoi il est bon qu’on 
mette de l’eau au fond de la lampe , pour tenir l’huile fraîche ; 
car moins il y a de chaleur , moins il s’use d’huile. Personne 
n’iguore que lorsqu’on allume une lampe pour brûler toute lk 
nuit , on peut faire la meche fort petite pour épargner l’huile. 

LAMPROIE (la). Poisson de la figure d’une anguille : il 
est gras et de fort bon goût ; on le trouve dans les lieux pier- 
reux. La lamproie de mer est comme une grosse anguille ; elle a 
le ventre bleu , et le dos taché de couleurs blanches et bleues. 

Celle dos rfvieres est plus petite , on la trouve souvent dan* 
des ruisseaux et dans des fontaines : on les pêche comme le* 
anguilles. 

Secret pour en prendre à la main. Prenez de la chair d’estur- 
geon , huit dragmes de graine de rue sauvage , autant de graisse 
de veau ; mêlez le tout ensemble ; pilez le bien : puis formez-en 
des boulettes grosses comme des poi« ; jettez-les dans les endroits 
où vous saurez qu’il y a des lamproies , et vous les prendrez aisé- 
ment à la main , parce que cette amorce Ips étourdit. 

On mange les lamproies frites ou grillées : on peut les ac- 
commoder encore de la maniéré suivante. Saignez- les , gardez 
le sang : mettez-les dans de l’eau chaude ; coupez-les par tron- 
çons ; faites-les cuire au roux , dans une casserole avec beurre , 
un peu de farine frite , vin blanc , sel , poivre , muscade, fines 
herbes , laurier : le tout étant cuit meltez-y le sang , avec un 
peu de câpres. 

LANDES. On appelle ainsi les terres qui ne produisent que 
•lu genêt ,-*iu jonc- marin , de la fougère , çïe la bruyero , des 
ronces , quelques genievres et autres broussailles. On les brûle 
vers la fin de l’été , temps auquel les herbes sont desséchées ; 
les cendres de toutes ces productions bonifient le terrein , et le 
feu empêche le rejet des racines : mais on doit veiller à empê- 
cher la communication du feu , en nettoyant toute l’herbe du 
côté do l’endroit où l’on craint que le feu ne communique , en 
choisissant un temps calme , en faisant quelque tranchée. L’herbe 
étant brûlée , un arracha à la pioche las racines des genievres , 
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des houx et autres arbustes ; et après les pluies d’automne . oa 
laboure ce terrein avec une charrue à versoir et a gros sillons : 
on donne un second labour au printemps , et on peut alors y 
semer de l’avoine. La seconde année on doit lui donner trois 
bons labours , si on veut y semer du bled , et la troisième elle 
produira une bonne récolte. 

On appelle aussi lande. le jonc-marin , ou jan . qui est un foin 
terrestre, qui a la tige dure et la fleur jaunâtre. V. JONC-MARIN. 

LANGUE DE Bœuf. Maniéré de l’apprêter en ragoût : fai- 
tes-la cuire à la braise avec sel , poivre , ciboule , thym , lau- 
rier, girofle , oignon, racines , du bouillon : étant cuile , on 6t* 
la peau , on la pique de menu lard , ensuite on la fait cuire à la 
broche : étant cuite , orfy met une sausse avec persil, ciboules , 
échalottes , pointe d’ail , le tout haché et passé sur le feu avec 
un peu de beurre frais et bouillon. 

Langues fourrf.es de cochon. Faites les échauder dans de 
l’eau point trop chaude , 6tez-en la première peau , et un peu 
du gros bout. Ensuite salez- les dans un baquet une à une , avec 
du sel pilé et du salpêtre , assaisonnez-lcs d’épiceries. Cos épice- 
ries doivent être un mélange de genievre verd , de deux feuil- 
les de laurier , un peu de coriandre , thym , basilic , romarin , 
persil, ciboule , le tout séché au four , ensuite pilé et passé dan* 
un tamis. Pressez vos langues les unes contre les autres en le* 
salant ; étant salées , mettez-les dans un pot couvert d’une grosse 
pierre : six ou sept jours après , faites-los égoutter , puis enve- 
loppez chacune de la chemise de cochon coupée de la longueur 
qu’il faut: liez les deux bouts, suspendez-les dans une cheminée, 
et-à quelque distance l’une de l’autre , et pendant quinze ou 
vingt jours , jusqu’à ce qu’elles soient bien séchées. Alors faites- 
les cuire dans l'eau , un peu de vin rouge , ciboule et girofle : 
étant cuites , on- les sert froides- 
t Langues de Mouton. On les apprête différemment, 1 . “gril- 
lées : pour cela , on les fait cuire dans l’eau , on ôte la peau , 
on les fend à moitié , on les fait tremper avec de l’huile fine , 

Î iersil , ciboule , pointe d’ail , le tout haché , sel et poivre ; on 
es pane et on les fait griller. On les fait frire dans la poêla 
avec bon beurre : on y met une sausse faite avec sel , girofle , 
cannelle , vinaigre , poivre : le tout bouilli. 

Langue paralytique , qui cause la perte de la parole. Re- 
mede. Détrempez du clou de girofle dans du jus de menthe ; 
ajoutez-y un peu de vin , et faites- le boire au malade \ ou gar- 
garisez la bouche avec une décoction de sauge et de persil , que 
l'on fait cuire en vin blanc, et appliquez sur la gorge les herbes 
cuites. 

LANGUE desséchée dans les fièvres ardentes. Tenez sur la 
langue du jus de joubarbe sans l’avaler, et mêlé avec celui do 
bxunelle. _ 

LANGUE brûlée et noire dans l’esquinancie. Gargarisez-vou* 
avec du jus de grande joubarbe , mêlé avec du sel ammoniac ; 
mettez une couenne de lard sur la langue , et l’y laissez quelque 
temps. 

LANGUEUR. Maladie qui vient aux oiseaux : on connolt 
fu’iis en sent attaqués lorsqu'ils ont le corps gros et enflé , l’este- 
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mac maigre, qu'ils ne font quê jett-'r leur mangeaille : pour îns 
guérir, on doit la ldtlr changer , c’est- à-dire , leur donner du 
chonevis au lieu de navette , et un peu de sucre dans leur eau. 

LANIER. Oiseau de proie. Espece de faucon qu’on dresse 
au vol : il a le bec et les pieds bleus, les plumes de l’estomac 
mêlées de noir et de blanc : on s’en sert pour la perdrix et la 
lievre. 

LAPIN. Animal sauvage fort connu : il y en a de différentes 
couleurs , blancs , iaunes , noirs , gris ; ceux de cette derniers 
couleur sont les plus ordinares : on distingue les lapins en lapins 
de garenne et en lapins de clapier. Ceux de garenne ont le 
poil roux et moins épais que ceux de clapier , mais ils ont la 
chair plus délicate, parce qu’ils vivent en liberté, et qu’ils sa 
nourrissent de plantes aromatiques : ceux de clapier sont plus 
lourds et bien moins vifs que les autres ; mais ils peuplent beaucoup, 
car les femelles portent jusqu’à dix ou douze lapins presque tous 
les mois : on appelle hazes ces femelles. Les lapins de garenne sa 
nourrissent de thym , serpolet , genievre , des racine.- de plante , 
du brout des feuilles : ceux de clapier, de pihn'-es , de foin , 
fruits , choux , etc. Les lapins font beaucoup de dégât dans les 
vignes et bleds : ainsi lorsqu’ils dominent trop , on doit leur faire 
la chasse à coups de fusil , ou en les furetant avec des furets et 
poches. Le* bêtes ennemies des lapins sont toutes bêtes carnas- 
sières, les renards, les chiens, les chats : on doit leur tendre des 
piégés pour les éloigner des garennes. 

Les lapins se retirent dans les bois et dans les garennes , où ils 
creusent des terriers pour s’y loger. 

' On chasse les lapins à l’affût : mais on les chasse plus volontiers 
avec le furet , espece de belette sauvage , qui a le dessus du corps 
tirant sur le jaune, le ventre blanc, les yeux rouges - . Le furet est 
ennemi des lapins. il furete dans les terriers pour lesenfairo sortir: 
on les apprivoiser pour cela dans un tonneau sur de la pailla 
fraiche , et on les nourrit avec du lait de vache frais tiré. Lors- 
qu’on veut s'en servir pour chasser le lapin, on fait chasser pen- 
dant une heure un basset bien dressé, et qui fait terrer les lapins: 
ensuite on tend des poches ou bourses faites exprès : on en attache 
les ficelles à quelque pied d’arbre ou piquet , et on lâche le furet 
dans les terriers , après lui avoir attaché uno petite sonnette au 
col : dès que le fhret est dans le trou , il poursuit le lapin, qui , 
voulant sortir , donne dans la poche. 

Pour tuer un bon nombre de lapins , on va dans une garenne 
dans l’obscurité de la nuit , avec une lanterne que l’on pose à 
terre : les lapirts croient que c’est la lueur du soleil qui les frappe, 
accourent aussi-tôt , et on les tue facilement. 

Maniéré de prendre des lapins sans furet ni armes a feu» 
II faut se pourvoir d’un certain nombre d'écrevisses , tendre, 
des poches à plusieurs terriers , et glisser une ( .revisse dan* 
chaque trou : l’écrevisse arrive peu -à- peu- au fond du trou , 
pique le lapin et s’y attache , de sorte que le lapin fuit aloc* 
avec l’écrevisse, qu’il emporte, et vient se faire prendre dan* 
la poche ; il est vrai qu'il faut avoir un peu de patience, parce 
queTécreVisSe est lente. » 

L’heure favorable pour trouver les lapins hors des tenters , 
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est le matin jusqu’à six ou sept heures; s. 0 depuis onze heures 
jusqu'à une heure , et sur le soir une heure ou deux avant que la 
soleil se couche, sur-tout lorsqu’il fait. sec. 

Lapin en ragoût ou en civet. Coupez un ou deux lapins 
en quatre : mettez- les dans une casserole avec un morceau de 
heurre , un bouquet garni , champignons , culs d’artichauds , 
le tout passé sur le feu : ajoutez une pincée de farine mouillée 
avec du bouillon , un verre de vin blanc , sel et poivre : étant 
cuit . mettez-.y une liaison de jaunes d’œufs , et un peu de persil 
haché. 

LapreaUX. On les mange cuits à la broche , après les avoir 
dépouillés et vidés , fait refaire sur la braise , et piqués de menu 
lard. 

On distingue un lapreau d’un lapin , par une petite grosseur 
comme une lentille , que l’on trouve sur le dehors des pattes de 
devant lorsque c’est un lapreau. 

MANIERE de les faire rAtir , ainsi que les lapins. Dépoulllez- 
lcs , videz- les , laissez-y le foie : 'faites-les refaire , piquez-lcs i 

de menu lard , mettez les à la broche ; étant cuits , retirez- 
les. 

LAQUE ( la). Espece de gomme ou résine rouge et étran- 
gère , dont on fait la cire d’Espagne. Le nom de laque est com- 
mun à plusieurs especes de pâtes seches , dont les Peintres se 
«errent. 

LARD ( le ) est la graisse la plus ferme qui tient à la couenne 
du cochon. Le lard est d’un grand usage pour l’apprêt d’une infi- 
nité de viandes -: on piquo de lard toute la volaille , et le gibier 
qu’on met à-da broche : on piqua de même certainer pièces de 
bœuf. On en fait des omelettes : on y apprête des petits pois : 
tout pore de famille doit faire sa provision de lard. 

LARMES de vignes. On appelle ainsi le suc nourricier 
qui distille goutte à goutte des sarments de vigne , après qu’elle 
a été taillée. Les larme* de vigne sont bonnes à plusieurs sortes 
de maux : elles sont salutaires contre la pierre des reins et de la 
vessie. Un verre de ces larmes rappelle les sens d’un homme ivre : 
cette eau guérit de la gale et de toutes les maladies de la peau : 
elle éclaircit la vue , en s’humectant les yeux soir et matin de 
quelques gouttes. 

LATTES pour tuiles ( les ) sont de bois de fente de chêne et 
'sans aubier: il y en a cinquante à la botte. Chaque latte doit 
avoir quatre pieds de longueur , près de deux pouces de large , 
deux lignes d’épaisseur : chaque toise de couverture emporte 
vingt-huit à vingt-neuf lattes pour la tuile de grand moule , et 
trente six pour celle de petit moule ; il faut cent cinquante lat- 
tes pour un millier de tuiles de petit moule : il faut cent qua- 
rante clous pour latter une toise quarrée. 

La latte pour ardoise est pareillement de bois de chêne : elle ' 
a quatre pieds de long, quatre à cinq pouces de large . et troi» 
lignes d’épaisseur : il y en a que vingt-cinq à la botte. Ces latte* 
étant employées , doivent presque se toucher ; une botte suffit 
presque pour une toise et demie do couverture :• ainsi il faut 
a'jo clous , parce que chaque laite en emporte dix. La botte de 
lattes vaut douze à treize sou». 
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LAURIER (le), arbre: il en est de plusieurs sdrtes. t.® Le lau- 
rier franc ou commun ; il se multiplie de graine ou de plant dans 
le mois d’Avril ; on le plante ou en pleine terre , la fraîche est 
la meilleure , ou en caisse, et on le cultive alors comme les oran- 
gers. 3 .° Le laurier cerise : il se multiplie par des rejetions déta- 
chés des vieux pieds ; il ne demande qu’une terre labourée à l’or- 
dinaire : dans les pays chauds on en fait des palissades. 3.° Le 
laurier thym : sa beauté consiste dans ses fleurs , qui paroissent 
dans l’hi\*er ; il se multiplie en semant ses fruits , ou en couchant 
en terre ses branches les plus tendres : il vent des lieux humides 
et ombrageux. 4.° Le laurier rose : ses fleurs sont rouçes ou 
blanches , et semblables à des roses ; elles paroissent en Juillet 
et Août : il se multiplie en couchant ses branches. 

On cultive le laurier sur-tout dans les pays chauds. Le laurier 
franc croît fort haut , mais dans ces pays-ci ce n’est qu’un 
arbrisseau. On le multiplie de graines et de marcottes : pour la 
graine , on doit la faire tremper quelques jours dans l’eau , et la 
semer une à une en terre bien préparée , répandre du terreau 
par dessus et l'arroser : on les transplante au bout de deux ans 
contre un mur ou encaisse. Pour les marcottes, on couche en 
terre une branche dans un petit rayon , on l’arrête avec un cro- 
chet , on la couvre de terre et on l’arrose : elle fleurit au bout 
de six mois. 

LAVANDE. Plante dont les feuilles sont étroites ,. courte» 
et purpurines , l’odeur agréable et un peu fortfc : elle aime le* 
lieux secs et pierreux. On 1a multiplie de graine et de rejet- 
ions ; on la plante au printemps , et on la coupe en automne. 
L’eau de lavande est d’un grand usage pour donner une odeux 
agréable. 

Eau-de-vie de lavande. Faites infuser pendant toute la cani- 
cule , au soleil , deux grosses' poignées de lavande et une bonne 
poignée de baume commun , avec une pinte d’eau-de-vie dan* 
une bouteille de verre , bouchée exactement avec une vessie ; 
cette eau est propre contre toutes sortes de contusions , meurtris- 
sures , rhumatismes , en frottant la partie maladie avec cette eau 
froide : elle est bonne aussi pour les blessures. 

LAVEMENT ou Clvstere ( le ) est un remede ou Injection 
liquide , qu’on introduit dans les intestins par le moyen d’une 
seringue , pour les rafraichir , pour lâcher le ventre , pour amol- 
lir les matières , pour arrêter le flux de sang, eu pour remédier à 
quelqu’autre malade. La mesure ordinaire est une chopine d’eau 
ou de décoction. 

Lavement laxatif et émollient. Prenez mauve , guimauve , 
pariétaire , violiers , poirée et mercuriale , de chaque une poi- 
gnée ; faites-les bien cuire dans deux pintes d’eau de riviere ; 
après coulez-les , et jéttez , dans une chopine de la colature , 
trois onces de miel commun bien écumé. 

Lavement pour raffraichir. Prenez une livre de veau cou- 
pée par petits morceaux : mettez-la avec de l’eau dans un petit 
coquemar de deux pintes ; faites réduire le tout par l’ébullition 
à une pinte pour faire deux lavements : on en prend un trois 
heures après le souper , et le second le lendemain , s’il ne fait 
pas trop chaud. 
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Lorsqu’il est question de procureur une évacuation prompte 
•t abondante , faites une décoction de feuilles de tabac seches 
en lavement : elle fait plus d'effet que les autres émétiques par 
la bouche. 

Voyez à chaque article des maladies les plus connues , les sor- 
tes de lavements qui leur conviennent. 

LAYE ou Laie. La laie est la femelle du sanglier , elle met 
bas au commencement du printemps. On appelle ses petits 
Marcussins ; leur .bauge est dans les bois garnis de ronces et 
d’épines : la laie a les pinces moins grosses que celles du san- 
glier , les allures plus longues et assurées , mettant ses pied* 
dans une même distance : dans la saison du rut ses allures sont 
aussi longues que celles du sanglier , mais celui-ci a la trace plus 
ronde. 

LEGALISE ( acte ) est un acte rendu authentique par l’attes- 
tation, la signature et le sceau du Magistrat, afin qu’on y ajouta 
foi dans un autre Pays. Quand l’acte doit servir dans une Juri- 
diction royale , la légalisation doit être faite par le plus prochain 
Juge royal du lieu oû l'acte a été passé. 

LEGATAIRE! ( le ) est une personne à qui un Testateur a 
fait un legs. 

LEGS. Est une espece de donation qui est faite à quelqu’un 
car testament ou par codicile , et que l’héritier doit délivrer au 
Légataire qui lui en fait la demande. 

• Le Legs universel est celui qui est fait de tous les biens , soit 

meubles et immeubles , sans autre spécification particulière : ii 
• est d’un grand usage en Pays Coutumier , où l’institution d’héri- 
; tiers n’a point lieu. Le I .égataire universel y est a peu près co 
qu’est l’héritier universel dans les Pays de Droit écrit , mais avec 
la différence que le Légataire universel doit faire la demande du 
, legs aux héritiers , parce que le legs universel est sujet à déli- 
vrance. Le Légataire universel est obligé de payer tous les legs 
particuliers de la succession , les dettes payées ; mais il n’est tenu 
des dettes que jusqu’à concurrence de ce qu’il amende de la suc- 
cession , pourvu qu'il ait fait inventaire des biens délaissés par 
le défunt. 

Le Legs particulier est celui qui se fait d’une chose particu- 
lière : il peut être d’une somme de deniers ou de quelque corps 
certain , ou d’une somme ou rente à prendre sur tel fonds. Le 
legs conditionnei'n’est dû qu’après l’accomplissement de la condi- 
tion : on appelle legs caduc un legs qui ne peut avoir d’effet. 

Dans les Pays coutumiers , les deux qualités de Légataire et 
d’Héritier sont incompatibles. Ainsi , si le testateur a fait un 
legs à son Héritier présomptif , il faut qu'il renonce à la succes- 
sion pour avoir le leçs , si les biens sont situés dans une même 
Coutume. C’ost au Légataire à former la demande du legs à l’Hé- 
ritier ; et si le legs consiste en argent comptant , l’Héritier n’en 
doit l’intérêt que du jour de la demande : la Loi donne hypothe- 
que aux Légataires sur tous les biens du défunt pour le paiement 
, du legs , mais seulement jusqu’à concurrence de la part et por- 
tion < Hont chaque Héritier est chargé à raison du legs. 

LÉGITIME. On appelle ainsi l’hérédité qui est due aux en- 
fants par 1 q droit naturel dans les biens de leurs pero et raere eu 
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autres ascendants , lesquels na peuvent les en priver , si ce n’est 
pour cause d’exhérédation, 

* La quotité de la légitime est différente suivant les différents 
lieux . mais par-tout elle s’estime , déduction faite des dettes et 
frais funéraires. • , N 

Dans la Coutume de Paris , la légitime est la moitié de la part 
et portion que chaque enfant eût eue à la succession de ses pera 
et mere . aïeul ou aïeule, s’ils n’avoient pas disposé de leurs hieiis 
à leur préjudice. 

Dans le Pays de Droit écrit , la légitime est le tiers des biens 
des pore et mere ou autres ascendants , au cas qu’il n’y ait que 
quatre enfants ou moins . venant à la succession ; mais , quand ij 
y en a plus de quatre , la légitime de chacun d’eux est la moitié 
de la part et portion qu’il en auroit pu avoir , si le défunt n’en 
avoit, disposé autrement , ou s’il n’étoit pas mort intestat. 

‘ LEGUMES. On donne ce nom aux feves , lentilles , pois, 
"haricots , etc. 

Nouveau moven d’avoir des légumes et des herbes potagères 
de meilleur goût , c’est-à-dire , d’un meilleur suc , et a moins do 
frais que dans les jardins potagers ordinaires. 

Au lieu d’un seul jardin potager , faites trois jardins ou çlos-: 
cultivez- y alternativement des herbes ou des légumes , ou du 
'grain , et les laissez reposer ensuite, de manière que de ces trois 
jardins «1 y en ait chaque année un en légumes , un autre an 
grain , et le troisième en repos ; chacun de ces clos doit avoir • 
'trois ou quatre arpents. Donnez d’abord à la terre un bon la- 
bour ; mettez-y dix charrcttées de fumier par arpent, chaque 
charrettée .contenant quinze à vingt quintaux , et cela de trois 
en trois ans seulement: le fumier de cheval est lé meilleur^ 
cette terre. Au mois de Mars donnez-lui un nouveau labour, 
au commencement d’Avril un troisième. Planfez-y tout de suite 
les légumes que vous voudrez cultiver : no faîtes qu’une récolté 
de cos légumes sur cette terre , après laquelle , et dans le mois 
de Septembre , vous labourerez de nouveau la terre pour y 
mettre du grain , q,ui viendra très-beau. Chaque fois que vous 
mettrez le clos en légumes il faut en dresser les planches et 
refaire les allées , ce qui n’est pas difficile : si on peut encore 
arroser les plantes avec de l’eau de pfuie ou de mare , elles- eu 
viendront bien mieux. , „ , , . 

En suivant ce plan de culture , on aura nés legumes et des 
herbes excellentes , parce que ces plantes viendront dans un 
torrein bien préparé , et qui aura reposé pendant une année 
entière. 1 , ‘ ' 

On peut pratiquer , pour les plantes potagères qui demandent 
do passer l’hiver en terre , des plates-bandes le long des murs , 
et à l'aspect du Midi ou du Couchant: on pourra aussi choisir 
un coin dans chaque clos , destiné pour les artichauts et les as- 
perges , et autres plantes qui demeurent dans la même place pen- 
dant plusieurs années , et on ne les changera que tous les quatre 
à cinq ans , pour les avoir plus belles. Jour, économ. Juillet. 

1768. ' ' 

LENTILLES, légumes fort connus. El J es viennent sur 
une plante haute d’un pied et demi , et qui porte des gousses 


\ 


Digitized by Google 


) 


LES L É T , 4i7 

■dans lesquelles sont les lentilles au nombre de trois ou quatre ; 
11 y en a de blanches , ce sont les meilleures : d’autres sont jau- 
nes , d’autres rougeâtres. Les lentilles viennent abondamment 
Wnns un fonds médiocre , c’est-à-dire, qui n’est ni trop gras ni 
• trop maigre. 

On les seme au mois de Mars , du moins dans les Pays tem- 
pérés , mais auparavant on doit les mêler avec du fumier sec , et 
4es recouvrir avec la herse quand on les a semées , elles sunt dans 
leur maturité dès le mois d’Aoàt. 

I.es meilleures lentilles sont large*' et d’un beau blond. Pour 
les apprêter , lavez-les, épluchez-les , faites-les cuire dans l’eau ; 
étant cuites , fricassez-les comme les haricots blancs. 

Coulis de lentilles, Fpluchez et lavez un litron , plus ou 
moins , de lentilles à la Reine ; faites-les cuire avec du bouillon , 
passez- les ensuite par uno étamine, et assaisonnez votre coulis 
de bon gmlt. 

Les lentilles à la Reine sont destinées pour faire des coulis et 
non pour frica'ser , parce qu’elles sont trop petites. 

• LESION d’outre moitié ( la ) , est celle que souffre celui qui 
a vendu un héritage plus de moitié moins de sa juste valeur , 
comme s’il valoit dix mille livres et qu’il eût été vendu moins 
que cinq. En conséquence , les Loix ont accordé au Vendeur le 
bénéfice de restitution contre une telle vente. Ce bénéfice n’a 
lieu que pour la vente des immeubles , et il n’est accordé qu’au 
vendeur qui ejt présumé avoir vendu par nécessité , et non pas 
à l’acheteur , qui ne peut pas dire qu’il ait été forcé par la né- 
cessité de ses affaires. Cette lésion a lieu dans les Décrets volon- 
taires qui se font du consentement des Parties , pour purger les 
hypotheques de tous droits réels qui pourroient être prétendus 
sur les immeubles , mais il n’a pas lieu dans les Décrets forcés , 
parce que ceux-ci sont tàits avec tant de précautions , qu'il y a 
lieu de croire que la chose a été vendue son juste prix. 

LESSIVE pour le linge-. Voyej Linge. 

Lessive pour la multiplication des grains. Voyez Blf.D et 
Semence. 

LETHARGIE (la) est tin sommeil si profond, qu’on a 
peine à réveiller celui qui en e<^ attaqué. Ce mal peut venir 
ou d’une pituite froide , répandue dans le cerveau , ou de la 
mauvaise disposition de l’estomac ou des humeurs pourries. l,es 
signes de ce mal sont de se sentir comme étourdi , de vouloir 
toujours dormir ; joignez à cela , si on est d’un tempérament 
froid et d’un êge avancé. Pour le prévenir , il faut se faire 
saigner et purger. 

Dans l’accès de la léthargie on doit faire grand bruit autour 
du malade ; brûler une poignée de cheveux d’homme , les mêler 
avec du fort vinaigre < ou avec bien du sucre de rue de jardin , 
lui frotter le nez avec ce mélange. 

On lui frotte la plante des pieds avec la semence de moutarde 
mêlée avec du vinaigre. 

On peut encore employer un suppositoire fait avec un morceau 
de tabac en corde , lié au bout par une ficelle , pour le retirer 
quand on le juge à propos r ce reraede fait vider par haut et par 
bas ies humeurs qui étoient la cause du' mal. 
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Lorsqu'un léthargique a la respiration égale, qu’il sue vers le» 
aisselles, vers les aines , et à l’entour des oreilles , c’est un signe 
de guérison ; mais si , dans l’accès , les urines sont claires et trans- 
parentes, s’il a ia face plombée et livide , si la sueur est froide à 
l’entour du cou, il en échappé rarement. . 

Si la léthargie est causée par un abcès, on meurt en sept jours: 
si on les passe, on est sauvé. 

Si la léthargie ou suffocation est causée par la fumée du charbon 
eu du vin nouveau, il faut donner six grains de tartre émétique 
au malade dans un bouillon, pour le faire vomir et lui faire re- 
cevoir la vapeur de fort vipaigre par le nez. 

En général, dans la léthargie, on peut se servir de tous les re- 
medesdont on se sert dans l’apoplexie. Voye^ APOPLEXIE. 

LETTRE DE CHANGE. ( une ) est une espece de mandement 
que donne un Banquier ou Marchand, pourfaire payer à celui qui 
en sera le porteur en un lieu éloigné , î’argentquo l’on lui compte 
:au lieu de sa demeure. Si la lettre de change est payable à celui 
qui en a fourni la valeur, elle n’intéresse que trois personnes; 
i.° le Tireur; a.° celui à qui eile doit être payée; 3.° celui qui 
en doit faire le paiement, il en est de même , lorsque la Lettre 
est payable à celui qui en a fourni la valeur ou à son ordre , parc» 
que dans ce cas l’ordre de celui qui en paie la valeur , et les or-* 
«1res mis successivement . ne sont que des subrogations les une* 
aux autres; pour mettre le dernier à la place de celui à qui ori- 
ginairement la lettre étoit payable , par la raison qu’il n’y a que 
trois personnes lorsque la lettre e*t payable à celui qui a fourni 
la valeur ; mais il doit y en avoir quatre lorsque la lettre doit 
être payée à autre qu’à celui à qui la valeur en a été fonrnie. 
Pierre, par exemple, tire une Lettre sur Jean , payable à Jacques , 
valeur reçue dudit Jacques; on ne voit la que trois personnes ; 
mais si Pierre tire la lettre sur Jean , payable à Jacques , valeur 
reçue de Guillaume, il y en aura quatre. 

line lettre do change, pour sa validité, doit contenir neuf 
choses, 1.® le nom de la ville d’où elle est tirée , avec la date , 
3. 0 la somme ; 3.° le temps du paiement ; 4.° le nom de celui qui 
doit toucher la somme ; 5.® le 110m de celui qui en a. donné ou 
promis la valeur; 6 .° ce à quiÂ cette valeur a été fournie, si c’est 
en argent comptant ou en marchandises ; 7.® le nom de celui sur 
• qui elle est tirée pour la payer ; 8.® son adresse ; 9.® le nom du 
Tireur. * .... 

- Exemple. 

A Paris, ce 1 Juillet 1759. (1) 

Monsieur, 

■j • 

A vue ( a ) , il vous plaira payer par cette première de change , 
à M. Jacques ( 3) , ou à son ordre, la somme de deux mille li- 
vres (4), pour valeur reçue comptant (5) de M. Guillaume, 
(6) que vous passerez à compte comme par l’avis de 

Votre très-humble serviteur , 
. Pi ERRE (7). 

A M. Jean (8)., à Bordeaux , (9). 
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Le porteur d’une lettre de change , doit, 1 .° la présenter k 
celui sur lequel elle est tirée , pour qu’il ait h l’accepter; et s’il 
refuse de le faire, il doit la faire protester pas un Huissier , as- 
sisté de deux Recors , suivant l’usage des lieux. Si , au con- 
traire , il l’accepte , le Porteur de la Lettre doit attendre les dé- 
lais de l’échéance , lorsque la lettre n’est pas a vue , et qu'elle est 
à tant de jours de vue ou à usance. Ces délais sont do dix 
jours de faveur ( ou grâce) à compter du lendemain do l’échéance , 
de la lettre : après lesquels le Porteur doit demander le paie- 
ment ; et en cas de refus , faire protester la lettre de change , 
et dénoncer le protêt au Tireur , avec assignation , et par la 
même dénonciation dans les délais de l’Ordonnance : cela fait 
il prend de l’argent k change , et fournit une autre Lettre de 
change sur la même ville , d’où celle qui est protestée est tirée. 
Cette lettre doit comprendre , i.° la somme principale de la 
Lettre de change protestée dont il est Porteur ; a.® les frais du 
protêt ; 3.® la provision ; 4.® le courtage ; 6.® le prix du nouveau 
change. Ainsi , si la lettre de change protestée est de aooo liv. 
les frais du protêt seront de r 1. 10 s. ; la provision de trois pour 
cent , ce qui fait 6 1. 16 s. 4 d. le courtage d'un huitième pour 
cent , et le prix du nouveau change, qui est communément a un 
et demi pour cent pour les paiements les plus prochains , ce qui 
fait 3o liv. a s. 1 1 dcn. lesquelles sommes , jointes ensemble , 
montent à ao.40 liv. 1 s. 3 den. et dont le Porteur , qui n’a 
pas été payé de la lettre de change , en tirera une autre pour 
celle qu’il a protestéc ; c’est la disposition de l’Edit du com- 
merce , titre 6, article 4; c’est ce qu’on appelle change et re- 
change. • • . ‘ r 

Si le protêt n’a été fait que parce que la lettre de change n’a pas 
été acceptée , le Tireur ou l’Endosseur ne sont obligés qu’a rendre 
au Porteur la valeur de la lettre de change protestée, ou de lui 
donner des sûretés qu’elle sera acceptée k son échéance. Si, au 
contraire, le protêt a été fait f.mte de paiement dans les dix jours , 
le Porteur, en vertu de ce protêt, a une action solidaire contre 
tous les Endosseurs, Tireurs et Accepteurs k son choix. 

11 y a cinq sortes de temps de paiements des lettres de change. 
La première est à vue , en ce cas le paiement doit se faire k la 
présentation et sans délai :1a seconde, à tant de jours de vue , 
comme dix, douze, quinze, lesquels ne commencent k courir que 
du jour de l’acceptation : la troisième, a jour préfix ou nommé , 
comme au dix, ou au quinze, ou au vingt d’un tel mois, auquel 
cas le Porteur d’une telle lettre est obligé de la faire payer ou 
protester dans les dix jours après celui de l’échéance : la qua- 
trième, k une ou plusieurs usances ; c’est un terme qui est fixé 
par l’usage du lieu où la lettre de change est payable. En France 
Il est de trente jours; en sorte que, si par la lettre de change le 
jour du paiement n’est point fixé et qu’elle soit k usance , elle 
n’est payable que dans trente jours : si c’est k deux usances, dan* 
soixante jours : la cinquième est aux paiements des foires ; mais 
ce paiement n'est que pour les lieux où il y a des foires établies , 
et qui se tiennent quatre fois l’année , trois en trois mois ; 
•avoir , aux Rois , Pâque , Août , la Toussaint. 

Le délai des lettres de ehange à jour préfix, ainsi que cel- 
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les à usance , court utilement , quoiqu'elles n’aient pas été pré* 
sentées ni acceptées , et le Porteur n'est pas obligé de les pré- 
senter pour les faire accepter ; mais à l’égard des lettres paya- 
bles à tant de jours de vue , elles doivent être présentées pour 
les faire accepter , parce que le délai pour le paiement ne 
peut courir que du jour qu’elles ont été acceptées. 

Et si elles ne sont pas payées ou protestées dans les dix jour* 
‘après l’échéance , elles sont au péril , risque et fortune du Por- 
teur ; ensorte que celui sur qui elles sont tirées , venant à faire 
banqueroute , le Porteur n’a plus de recours contre les Tireur» 
et les Endosseurs. 

LEVAIN ( le ) n’est autre chose qu’un morceau de pâte crue , 
gros comme la tête , qu’on a gardée pendant sept ou neuf jours , 
et qui s’est aigrie : on la prend ordinairement de la pâte de la 
derniere fournée. Ce levain, en s’aigrissant fermente et fait fer- 
menter la pâte où on la met : il y a des gens , qui , au lieu ds 
pâte , se servent de la levure ou écume de biere. Les boulan- 
gers de Paris et des environs s’en servent ordinairement, üe 
quelque maniéré qu’on fasse le levain , il faut toujours beaucoup 
de chaleur pour le conserver : pour cela on le couvre de farine , 
et on le met dans quelque lieu chaud. 

' Il est d’une nécessité indispensable d’en avoir pour faire du 
pain , sans quoi on ne pourroit réussir. Au reste , le levain no 
se garde pas plus de quinze jours bon : au défaut du levain , on 
peut employer du vinaigre ou du verjus de grain , ou des pom- 
mes sauvages. 

LEURRE. Terme de Fauconnerie ; c’est un peloton couvert 
d'écarlate ou cuir rouge , et garni d’un bec , d’ongles et d’ailes ; 
on l’attache à une filiere pour réclamer les oiseaux de proie ; on 
y attache un morceau de viande pour les exciter à revenir 
sur le poing , en leur montrant le leurre. 

LÉVRIER. Voyeç Chiens et Chasse. 

LEVURE ( la ) est l’écume que la biere jette hbrs du ton- 
neau , et qu’on recueille pour faire fermenter la nouvelle : 
on s’en sert aussi pour faire le pain. ' 

L1BAGLS. On appelle ainsi d’assez gros morceaux de pierre 
tirés des carrières , qui ne le sont pas assez pour faire une pierre 
de taille : on les emploie pour les fondements des édifices. A 
l’égard des petits , on en fait du moellon. 

LICITATION ( la ) a lieu quand un immeuble ne se peut pas 
facilement partager , et que ceux à qui il appartient en totalité 
n’en veulent pas jouir par indivis : on l’expose à l’enchere , a 
l’effet rie le faire adjuger au plus offrajjt et dernier enchérisseur , 
et de partager ensuite les deniers de la vente entre les copro- 
priétaires ; c’est ce qu’on appelle licitation. Elle peut encore 
avoir lieu , quand un héritage saisi réellement n’est pas d’assez 
grande valeur pour les frais d’un décret : alors on fait ordonner 
qu’il sera licité. Les lods et ventes ne sont pas dus dans une lici- 
tation faite entre cohéritiers, à moins qu’ils n’aient acquis en- 
semble un héritage qui se peut partager commodément, car alor» 
c’est une véritable vente. La licitation qui se fait à l’amiable , et 
du consentement des parties , se faitpardevant Notaire , et ort 
n’y reçoit point d’étrangers à y enchérir , si elles ne le ventent 
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point : celle qui se fait à la rigueur , se poursuit devant le Juge ,1 
et toutes sprtes de personnes sont admises à enchérir. La pour- 
suite s’en fait k peu près comme celle, des décrets , et par un 
des copropriétaires qui provoque la licitation. 

LIE de vin ( la ) a ses u-'ages. On la distille pour en tirer de 
l’eau-de-vie : les Vinaigriers en font du vinaigre ; ensuite ils 
font sécher le marc de cette lie , qu’ils rangent par pains ; ils 
les brûlent , et laissent calciner cette matière dans de grands 
creux qu’ils font en terre et en plein air , à. la campagne , k cause 
de la mauvaise odeur. Cette matière calcinée est ce qu’on appel!» 
la cendre gravelée , qu’il faut garder en lieu sec , autrement cl!* 

' perd sa vertu , qui consiste en sels alhalins : cette cendre mêlée 
avec de la chaux vive , sert k faire les pierres caustiques , qui 
brûlent les chairs. 

LIEGE. Espece de chêne toujours verd , qui croît dans les par- 
ties méridionales de la France , en Italie et en Espagne. Cet ar- 
bre se perpétue , en semant la graine ou les glands ; la saison 
la plus favorable est au commencement du mois de Mars. Quand 
on a quantité de glands , on doit les semer en tas éloignés d’en- 
viron quatre pieds les uns des autres , et après avoir labpuré la 
terre, l’avoir purgée de mauvaises herbes , et brisé les mottes : 1* 
terrein qui lui est le plus propre est une terre ni trop forte ni trop 
légère. Cet arbre conserve ses feuilles pendant l’hiver : ses glands 
sont plus propres k engraisser les cochons que ceux du chêne 
ordinaire. Le liege , dont on fait les bouchons , est l’écorcc de 
cet arbre : l’écorce extérieure est repoussée par une autre écorce 
nouvel Te qui se forme par dessous ; ce qui fait que la plus an- 
cienneté crevasse par*- tout , et se dégage d’elle-même de l’arbre. 
Cependant, pour avoir des morceaux d’écorce grands et unis , 
on est dans l’usage de faire dans la longUfeur du tronc , une inci- 
sion perpendiculaire k deux autres transversales : ensuite on 
amollit cette écorce dans l’eau , puis on la, met sur un lit de 
charbons allumés : on l’aplatit bien avec une charge de pierres : 
en la fait sécher , et on en fait dos ballots. 

LIENThRLE ou flux lientérique ( la ) ♦'t un dévoiement ou 
cours de ventre , par lequel on rend par bas les aliments k demi 
digérés. Les remedes k ce mal sont les stomachiques , comme 
l’absinthe , la menthe , la sauge , les coings, les noix muscades , 
le gingembre , et autres astringents. Faites boire au malade de 
l’eau clans laquelle on aura éteint du fer ou un caillou rougi au 
feu. 

Ou faites prendre k jeu , pendant quelques jours, demi-dragme 
d’encens dans un peu de gros de vin. 

Ou de la gelée de groseille avec le poids de trente grains de 
rhubarbe k demi-rôtie sur une pelle k feu. 

Comme cette maladie est causée par une dépravation de l’es- 
tomac et le relâchement de son orifice , de telle sorte qu’il laisse 
sortir les aliments avant qu’ils aient reçu les changements néces- 
saires , voici le régime qu’il faut tenir. On doit prendre dès le 
matin un potage k la viande ; une heure après , cinq grains de 
la poudre d’ipécacuanha dans du pain k chanter , boire un peu 
de vin par dessus ; k dîner , un potage et un peu de rôti ; goûter 
avec un biscuit trempé dans l’eau et du vin , ou quelque cwm- • 
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pote : à souper un potage et deux œufs frais : deux heures après, 
en se couchant , une demi-prise de narcotique. Le cinquième 
jour la prise de l'ipécacuanha sara de douze grains : le sixième , 
dixième, et autant pendant quatre jours, laissant un jour d'in- 
tervalle : le onzième quinze grains : dans les quinze jours sui- 
vants , quatre prises do douze grains. Si au bout de ce temps le 
malade n’est pas guéri, il en prendra quatre prises de vingt-cinq 
grains , laissant entre trois jours libres , et la derniere sera de 
trente-six grains. Helv. 

LIERRE terrestre. Plante odorante et rampante , qui croîtaux 
lieux humides , contre les murailles. Le lierre est amer , chaud , 
vulnéraire et très-pectoral : on l’emploie pour résoudre le tartre- 
du poumon ; il est bon contre là toux , la phthisie , et les ulcérés 
des reins. 

LIEUES. Ce sont les mesures du plus ou moins de distance 

Î u’il y a d’un lieu à un autre, dans les voyages que l’on fait. 

.a grande lieue de France contient a853 toises , à six pieds la 
toise ; la moyenne 3/,So , et la petite aooo. 11 y a des instruments 
méchaniques , appelles ptdometres , avec lesquels on peut savoir 
combien on a fait de pas en marchant , et mesurer les distances 
que l’on veut. 

LIEVRE. Animal fort connu, qui a le poil long, tirant sur 
le roux , les oreilles droites et longues , le corps souple : il a 
l’ouie très-subtile ; il est, d’un naturel très- rusé , quoique timide. 
Les lievres des montagnes et des lieux secs sont les meilleurs , 
mais ils ne sont pas si grands que ceux des vallées. Les lievres 
ont le ventre roux , et les lévrauts l’ont blanc. 

Chasse du lievrei On le chasse avec des chiens dans les 
plaines. 

Observation à faire dans cette chasse. On doit avoir égard aux 
changements da temps et aux saisons, i.® Quand le temps esta la 
pluie , il ne faut point chercher le lievro dans le fort , mais plutôt 
sur le penchant d’une fosse , ou sur des tas de pierres, a.® Quand 
il fait beaucoup do vent ou qu’il fait froid , il se tient dans les 
bois ; quand il fait beau , il reste dans les guércts ou dans les 
bleds. 3.® Dans le mois de Décembre ou de Janvier, les lievres 
n’ont point de demeure assurée , parce qu’étant alors en chaleur , 
Sis courent les uns après les autres dans les champs. Cependant 
en hiver, on doit quêter le lievre dans les petits bois, dans les 
halliers , dans les bleds verds . et toujours à l’abri du vent. Quel- 
quefois dans des masures où il y aura des ronces. Au Printemps 
ils se tiennent dans les guérets labourés. En Eté, dans les petits 
buissons et dans les genêts. 

Les lévrauts et les jeunes lévriers ne changent point ainsi da 
lieu ; ils restent dans les endroits où ils sont nés, jusqu’à ce qu’ils 
soient devenus plus expérimentés. 

On peut chasser le lievre au fusil , avec un basset qu’on fait 
quêter devant soi dans tous les endroits dont on vient de parler , 
selon chaque saison. 

Si on chasse avec une meute de chiens : quand ils ont rencontré, 
il faut tenir la voie du lievre et suivre les chiens jusqu’à ce qu’il* 
l’aient lancé , c’est-à-di|re , fait sortir de son gîte. 

Si-tôt que le lievre est parti du gîte , en doit examiner s’il est 

grand 
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grand ou polit , gris ou blanc , afin de pouvoir le reconnaîtra 
en cas de. change. Ensuite les chasseurs, une houssine a la main , 
battent les haies et les buissons où le lievre pourruit s’être ré- 
fugié. Celui qui porte le cor ne doit sonner que dendere les 
chiens. 

Les meilleurs chiens pour la chasse du lievre , sont les chiens 
Courants , parce qu'ils ont le nez bon et ta menée belle. a- anC 
toujours la queue sur les reins ; ils sont plus dociles aux instruc- 
tions que les autres. Les blancs sont plus estimés 

Les marques d’un bon chien courant , sont d’avoir la téta 
plus longue que grosse, le front large, l’œil gros et gai , un épî 
0u milieu du front, le poil gros et rond, les oreilles ne passant 
le nez que de quatre doigts au pius , lés épaules ni trop étroite* 
ni trop larges , une petite marque à la tête qui ne descende pas 
au-dessous des yeux , les reins se courbant en maniéré d'arc , le 
jarret droit , la jambe nerveuse , le pied petit et sec , les ongles 
gros et courts. Ceux qui n’ont pas le moyen d’avoir des chiens 
Courants se servent de bassets. 

On ne doit point chasser les lièvres pendant la rosée , car ella 
tond l’odorat des chiens , quand le vent souffle trop fort. 

Pour les quêter , on bat de la gaule sur les buissons , avec les 
chiens , qu’on nomme par leur nom pour les réjouir. 

Aussi tôt qu’on a connoissance du Pays que le lievre tient dans 
sa fuite , on gagne les devants pour le voir a vue , et là fort huant 
les chiens , c’est-à-dire, leur donnant quelques friandises, on 
rompt les ruses du lievre. Quand Us chiens ont rencontré , on 
tient la voie du lievre et on le suit jusqu a ce qu’ils l’aient 
lancé. - 

Quand on veut faire venir les chiens à soi pour les faire on* 
trer dans quelques taillis , on leur crie : horva , à moi lhe-au, 
On sonne du cor un son bien long ; et si l’on est à quelque pas- 
sée, on dit à querci, à querci , haut , il a passé ici.- oh leur 
parle Comme à la chasse du cerf, hors au fochuz ; car au lieu de 
crier thia hillaud , ou dit ; voi-le-ci aller , et on donne même son 
du cor. Après qu’on a lancé les chiens on leur laisse passer cette 
première équipée, puis on les appelle , en leur criant : à moi 
chiens , thia, nauf : s’ils ne reviennent pas , on sonne du cor par, 
mots entrecoupés et le premier son du grêle. 

Le lievre étant pris , ou l'ôte aux chiens, Ynais on le \rtttt 
montre en criant voile loo plusieurs fois , et on sonne du grêle. 
Puis on sonne la mort par trois mots longs comme pour le cerf; 
on leur donne la curée , c’est-a-dire , que l’on trempe du pain 
dans le sang du lievre , après lui avoir ôté la peau , et on le donna 
aux chiens en sonnant le grêle. Ensuite on leur donne la mouée , 
nui est un mélange du sang de la bête avec du lait , en sonnant 
du gros ton. 

On les prend encore aux lévriers et à l’affût : d’autres leur 
tendent plusieurs piégés , comme lacets et panneaux , et autre* 
piégés dans lesquels ils donnent. 

Les lievres entrent en rut ( ce qu’on appelle bouquinage pouv 
ces animaux ) aux mots do Décembre ot Janvier. 

MANIERE de prendre les lievres avec un filet ou panneau» 

Ce filet est composé de trois ou quatre bâtons , longs de quatre 
Tome J, E e * 
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çicds et gros comme le ponce , pointus par le gros bout , un peu 
courbés par le petit bout : on doit les piquer en terre un peu. 
panchés. Mettez deux de ces bâtons aux deux bords du che- 
min , et les autres dans le milieu , selon la portée du filet que 
vous poserez : savoir , la derniere maille du coin à l’extrémité du 
béton , et la derniere maille du milieu sur le bâton , et l’autre sur 
l’autre bout du bâton : ensorte qu’il tienne si peu, que le iievre 
venant a donner dedans le fasse tomber. Le filet étant tendu , 
éloignez-vous de dix ou douze pas ; cachez-vous près d’un buis- 
son à côté du chemin , et de maniéré que le Iievre ne puisse pas 
■vous voir. Lorsque le Iievre viendra , retenez votre haleine , au- 
trement il tourneroit d’un autre Côté ; il avanccrà , et aussi-tôt 
qu’il aura passé le lieu où vous serez de l’espace d’une toise, bat- 
tez des mains, et il s’enfuira avec vitesse dans le filet. Lorsque 
yous l’aurez pris , retendez votre filet. S’il n’ÿ avoit point de 
buisson ni autre lieu commode pour so cacher, il faut monter sur 
lin arbre. Observez qu’il faut toujours tendre le filet dans le lieu 
où le Iievre et le vent viennent du même côté. 

Pour attirer les lievres à l’affût , tâchez de prendre une haz<? 
qui soit en chaleur ; tuez-la, coupez-lui la nature: et détrempez- 
la dans l’huile d’aspic ; lorsque vous serez arrivé au lieu de l’af- 
fût, frottez la semelle de vos souliers avec cette huile : marchez 
ensuite tout autour de l’endroit et sur l’herbe ; les lievres vien- 
dront en foule , et on pourra les tirer facilement. 

La chair du Iievre est fort bonne à manger et d’un bon suc : sa 
peau est fort bonne contre les rhumatismes, mais il la faut appli- 
quer du côté du poil. 

Le sang du Iievre et sa peau toute sanglante sont un remede 
pour la pierre ; son caillé , qui est une matière grasse que l’on 
trouve au fond de l’estomac , est bonne dans la dyssenlerie, l’épi- 
lepsie , et pour hâter les accouchements : sa cervelle est propre 
pour fortifier les nerfs et faire percer les dents des enfants. Son 
sang, son cœur , son poumon et son foié réduits en poudre , 
sont un bon remede contre le cours de ventre. Ses testicu- 
les et ses roignons réduits de la même maniéré , ont la vertu 
d’atténuer la pierre des reins : on en donne depuis un scrupule 
jusqu’à une dragme. Enfin , sa graisse est propre pour faire 
aboutir les abcès. 

Civet de iievre. Levez les cuisses entières et les épaules , met- 
tez Iq reste par morceaux : lardez-les de gros lard ; passez-lés à 
la casserole avec lard fondu ; faites-les cuire' avec bouillon , vin 
blanc, fines herbes, sel, poivre, muscade, laurier. Fricassez 
le foie , pilez-le , passez-le par l’étamine avec un coulis ou un 
roux de farine et un peu de bouillon. Les ciiets de cerf et de san- 
glier se font de la même maniéré. 

Lievre ou Levraut rôtis. Dépouillez-les , vidrz-lcs , rou- 
gissez-les de leur sang : faitez-les refaire sur la braife, piquez- 
les de menu lard , et faites-les rôtir à la broche : étant cuits , ser» 
vcz-les avec une poivrade , ou à la sauce douce avec sucre , vin, 
vinaigre, sel et poivre. 

LIGNE DE FOND. Filet dormant. Elle consiste en un cor- 
deau aussi long que la rivière est large , et qu’on arrête par le 
bout à des arbres ou des piquets : on attache à ce cordeau trente 
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ou quarante cordellettes, qui ont chacune une hameçon envelop- 
pé d’amorce : le poisson , voulant l’avaler , se trouve pris. 

LILAS ( le ). Fleurs qui est de plusieurs sortes : le commun a 
ses tiges menues , ses fleurs petites , disposées à longues grap- 

Î >es , de couleur bleue ou cendrée , et d’une odeur douce. Le li- 
as blanc est fort beau : ses feuilles ressemblent à un panache et 
sont très-odoriférantes. Le bleu a des fleurs coupées en croix qui 
forment une grappe d’un demi-pied. Le lilas se multiplie de mar- 
cottes ; et , en couchant ses jeunes branches dans la terre au 
mois de Mars , on en fait de petites allées : on en mot dans les 
quarrés des bosquets , et cette (leur fait un bel effet dans les 
Jardins. 

LIMAÇON. Insecte à coquille , rju’on nomme autrement 
Kscargot : car ceux qui sont sans coquille sont rouges ou gris , 
et s’appellent limaces. Quoique ces sortes d’insectes soient dom- 
mageables aux vignes et aux fruits dans les jardins , et que l’on 
doive les détruire , autant qu’il est possible , ceux qu’on appelle 
Escargots ont une vertu réfrigérative et lénitive , salutaire aux 
nerfs et aux poumons : ils sont fort bons contre le crachement 
de sang et les affections de la poitrine. On leur attribue encore 
bien d’autres propriétés. 

MANIERE d’en détruire une grande partie. Comme ces ani- 
maux mangent les fruits , ravagent les fleurs , dévorent les feuil- 
les des plantesles plus rares , il est de la prudence de travailler à 
Jes détruire. En voici un moyen bien simple ; plantez auprès 
des arbres et des fleurs que vous chérissez le plus , et de dis- 
tance en distance , des fichets armés de cartes à jouer : com- 
me on a éprouvé que ces animaux aiment fort à les ronger , 
sans doute à cause de la colle qui se trouve dans les cartes et 
qui les attire, on en trouvera une grande quantité derrière ces 
cartes , et on les tuera facilement , parce qu’ils sont en évidence» 
au lieu qu’ordinairement ils se cachent dans des trous et dans les 
endroits les plus toulfus, où ils se rendent inaccessibles. 

LIMANDE. Petit poisson de mer, assez semblable aux carre- 
lets : on l’accommode comme les soles. 


LIMIERS ( les ) sont des chiens muets qui servent à quêter et 
à détourner le cerf. 

LIMON. Arbre semblable au citronnier , mais les fruits en 
sont plus gros et pins ronds , leur écorce moins épaisse. L’écorce 
de limon réjouit le cœur , résiste au venin , et excite la diges^ 
tion , son suc calme l’àrdeur de la fievre et précipite la bile. 

LIMONNADF. Boisson rafraîchissante : on la fait avec le jus 
de trois citrons bien exprimés , sur une pinte H’eau : on y ajoute 
sept ou huit zestes, et un quarteron de sucre. Lorsque le sucre 
est fondu , on passe le tout à la chausse , et on le fait rafraichir 
en lieu frais ou à la glace : deux citrons suffisent quand ils sont 
gros. 

LIMONS. On appelle ainsi de ce nom des pièces de charpen- 
te qui servent à porter les marches des escaliers, et qui forment 
la rampe des balustrades qui régnent autour. 

LIN. Plante portant une graine assez semblable au chenevis , 
et dont l’écorce sert à faire du fil pour la toile la plus fine. Cetta 
plante est haute d’environ trois pieds : ses feuilles sont triangu-* 
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laires et ses fleurs bleues. Quand celles-ci sont tombées, on voit 
naroître de petites têtes où est la graine de lin. < 

r J 3 culture du lin doit marcher immédiatement apres celle de# 
eraïns. Le lin fournit à une consommation intérieure qui seroit 
immense, même en la réduisant à la fabrication du linge , qui 
procure à la Nation une infinité de choses de nécessite ou de 
commodité , outre qu’il entre dans (Quantité de petites étoiles. 

On seme le lin au mois de Mars , et il fleurit au mois de Juin. 

Ce doit être dans des terres grasses , mais point trop humides : 
au reste , il épuise beaucoup les terres , et on n’en doit resemer 
dans la même qu’après deux ans de repos : on doit le semer plus 
clair nue le chanvre , apvès avoir bien nettoye la terre de toutes 
racines et herbes ; ensuite herser la terre , et y passçr le rouleau 
pour l’affaisser ; la sarcler au mois de Mai , et arracher la mauvaise 
herbe qui s’entortille autour de la tige : on l’appelle goutte de 
lin. Le lin a grand besoin de petites pluies chaudes , car il "''gé- 
néré. H faut ramer le lin de bonne heure , et l’arracher quand il 
est près de sa maturité. Etant cueilli et apporté à la-maison , on 
sépare la graine d’avec la tige avec un peigne de fer, qu’on appelle 

^LfT'lin est de deux sortes ; i.° le têtard qui est bas et a beau- 
coup de tête; on le seme h la fin de Mars , et on le cueille 
dans le mois de Juin. 2.* Le grand lin qui est plus haut et a 
moins de branches. On cueille celui-ci quand il jaunit ; on le 
laisse sécher au soleil pendantsept ou huit jours ; on le bat quand 
il est sec . pour avoir plutôt la graine : ensuite on le rouit seule- 
ment trois ou quatre jours. On le peigne comme le chanvre. La 

lin court est eelui qui fait le plus beau fil. 

La graine de lin , sert a faire de l’huile a brûler , et elle sert 

pour plusieurs sortes de remedes. 

Culture du lin , selon la méthode des Hollandois. La meilleure 
terre pour le lin doit être grasse et un peu humide; la graine qu'il 
y produit est excellente , et les tiges en sont fort belles. Avant 
d’ensemencer la terre , on doit la préparer , i.° par des engrais , 
tels que le fumier vieux, la marne , la chaux , les curures de* 
mares , les rognures de cornes. 3 ° Par les labours ; ils doivent 
être au nombre de trois ou quatre, ensuite laisser la terreen jachè- 
re pendant tout un été, 3 ." Par la disposition du terrein , c’est- 
à-dire , qu’on le divise en planches fort unies , de cinquante a 
soixante pieds de large , et séparées par de petits fossés de deux: 
ou trois pieds de profondeur sur un pied et demi de largeur. Lo 
sol étant ainsi préparé , on doit faire choix de la graine- qu’on 
veut semer ; la meilleure est courte , rondelette , ferme , huileu- 
se lourde , d’un brun clair : mise dans un verre d’eau elle va au 
fond en peu de temps ; jettée dans le feu , elle doit s’enflammer et 
pétiller sur les charbons; c’est une marque qu’elleestfort huileu- 
se. Pour avoir toujours de bonne graine , il faut semer dans un» 
terre forte de la graine recueillie dans une terre plus forte ; à l’e- 
gard de la quantité . on doit en jetter dans le champ une moindre 
que celle qu’il est en état de porter ; c’est le moyen que toutes 
les graines profitent , et d'avoir de belles tiges. Une terre forte 
peut porter une plus grande quantité de semence , sans que les 
Fruits qu’elle produira soient moindres en qualité : il n’en est pas 
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fle même d’une terre moins forte. On doit semer le lin pat un 
temps sec et doux , et dès le mois de Mars . quand il fait beau : 
en le semant ainsi , il sera mùr à la fin de Juin ; après la récolte 
on peut semer des narets qui viendront fort bien. l>e Semeur 
doit suivre le sillon en ligne directe , et jetter la prairie avec la 
main droite , et semer de la main gauche lorsqu'il revient sur ses 
pas , ensorte que le grain soit répandu également. Quelques 
jours après on recouvre la semence avec la herse , et on y passe 
le cylindre : on sarcle le lin lorsqu'il a deux pouces de haut, et on 
continue jusqu’à ce qu’il en ait cinq. 

Lorsqu’on l’arrache , et par un temps sec , on le couche à terro 
sur le champ par grosses poignées , l’une sur l’autre , à la hauteur 
d’un pied , pour qu’il scche , lorsque la saison est favorable. Il est 
suffisamment sec en douze ou quatorze jours : autrement on l’y 
laisse par petits tas pendant dix-huit ou vingt jours. En Hollan- 
de on égrenne le lin aussi-tôt qu’il vient du champ , et on livre la 
plante à l’Ouvrier aussi-tôt qu’on a cueilli la graine. 

On vend lo lin tout roui et façonné , à la botte ou au cent de 
bottes , pour faire des toiles : le meilleur est luisant , doux, liant 
et fort. 

La semence de lin est d’un grand usage en Médecine ; la meil- 
leure est grosse , bien nourrie ; elle est propre pour résoudre , 
amollir et adoucir : on l’emploie dans la toux . la pleurésie , la 

Î ihthisic. On en met dans les tisanes pour la pierre , la gravelle , 
a colique néphrétique. 

1, 'huile qu’on tire de cette semence par expression a les mêmes 
vertus ( et sur-tout dans la toux, dans la péripneumonie ; ) elle 
est fort bonne on lavement dans les resserrements et duretés opi- 
niâtres du ventre , dans la colique de Miserere. 

LINTEAUX ( les ) sont les travers que l’on met au-dessus des 
portes et des fenêtres. 

LINGE. Blanchissage du linge : on a remarqué depuis long- 
temps que la façon usitée de blanchir le linge dans une grande 
partie de la France , sur-tout à Paris et aux environs , va visi- 
blement à sa destruction , et fait qu’il dure si peu. Il n’est pas 
étonnant en effet que le meilleur linge ne puisse résister long- 
temps aux coups de battoir , dont on l’assomme sur. des pierres 
souvent gersées et cavées , qui le déchirent , ni aux effets quo 
produisent sur de la toile des lessives chargées de cendres., sou- 
vent de salines , quelquefois de soude et même de chaux. 

Cependant il v a toute apparence qu’on suivra toujours cetlo 
mauvaise méthode. Mais, comme dans l’économie d’une famille 
nombreuse , le linge n’est pas un oblet de peu d’importance , 
nous avons cru devoir exposer ici la façon dont on le blanchit 
en Hollande , d'autant plus qu’elle est fort praticable à la cam- 
pagne. 

Dans ce pays, la Bl'anchisseuse , après avoirramassé son linge, 
le prend pièce à pièce , Peippâte en différents endroits de savon 
noir : elle le met dans un cuvier qui n’a point d’égout comme les 
nôtres, et le couvre d’un gros drap : ensuite elle versa par -dessus 
ça drap , qu’on appelle cendrier , toute l’eau bouillante d’une 
chaudière , dans laquelle on a mis des cendres , lesqtifdifs sonl 
aîné tacs par ç? gros drap ; un propus lionne la quantité d’eau 
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à celle du linge. Cela fait , la Blanchisseuse couvre le cuvier . et 
laisse son linge flans cet état l’espace de six heures au moins. En- 
suite elle le relire et le savonne à la main , comme on fait du 
linge ; elle le rince , puis l’envoie au bieckc : on appelle ainsi — ■' 

un pré fermé de haies et traversé d’un ou plusieurs canaux pro- 
fonds de quatre pieds On étend le linge sur l’herbe le long des 
canaux, et on l’arrose avec une pelle à eau pendant deux ou trois 
jours , à mesure qu’il seche. Lorsqu’il est suffisamment blanc, on 
le met au bleu : on le porte à la maison , et la Blanchisseuse la 
met sécher à mesure qu’elle veut le repasser. 

Il est constant qu’a la campagne , bien des gens qui ont quel- 
ques eaux courantes pourroient , a peu de frais , se former une es- 
pece de bleeke , où iis feroient blanchir leur linge d’une maniera 
qui le rendroit infiniment plus blanc , et qui le conserveroit bien 
plus long-temps que par la maniéré ordinaire. 

UNIMENT ou Onction ( le) est un remede d’une consistance 
moyenne entre l’huile et l’onguent ; il se compose d’huile , da 
beurre , de graisse , de moelle , d’onguent et de poudre. 

LINOTTE. Oiseau fort connu par son chant. Le mâle des 
linottes chante merveilleusement , sur-tout ceux qu’on a pris 
dans les vignes tout élevés. Ils apprennent facilement les airs 
qu’on leur montre sur le flageolet. On les connoît , en ce qu’ils 
ont l’aile plus blanche , et les plumes , près de la tête et de l’es- 
tomac , rouges à leur extrémité : on les éleve avec de la navette 
trempée dans du lait jusqu’à ce qu’ils mangent seuls ; ensuite on 
la leur donne toute seche. Lorsque la linotte vient en langueur , 
il faut lui donner de deux jours l’un de chene.vis , pour la ré- 
chauffer et l’engraisser, et lui mettre un peu de sucre dans sou 
eau. On pbrge les linottes de la même maniéré que les sereins. 

On trouve les nids des linottes dans les fossés de vignes , dans 
des' buis et des lauriers, 

LIQUEUR. On appelle ainsi toute matière fluide qui a be- 
soin d’être contenue dans quelque vaisseau ; telle est l’eau , le 
vin , l’huile , et une infinité d’autres matières. On donne plus 
particuliérement le nom de liqueur aux matières qu’on distille , 
eomme l’eau-de-vic , l’eau de la reine d’Hongrie , le cédrat , le 
parfait-amour ; en un mot, toutes les eaux a qui on donne lo 
nom de substance , (leurs ou simples dont elles sont composées. 

On trouvera dans ce Dictionnaire la maniéré dont sont faites les 
liqueurs le plus d’usage. 

Diverses recettes pour donner la couleur ou teinture qu’on 
veut aux liqueurs. 

i.° Pour faire le rouge cramoisi : prenez, pour colorer , par 
exemple,, six pintes de liqueur en rouge cramoisi , trois gros de 
cochenille . un demi-gros d’alun d’Ançleterre ; pilez-ies en 
poudre la plus déliée qu’il se pourra ; puis versez, dans le mor- 
tier , environ la moitié de trois poissons d’eau bouillante ; re- 
muez promptement les drogues . et jetiez ce mélange dans vo- 
tre liqueur , qui doit être assaisonnée de tout ce qu’il faut* 
Rincez le mortier avec l’autre moitié de votre eau , et jetiez et» 
teste dans la liqueur. 

Pour le véritable rouge écarlate , prenez deux gros de vercü- 
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J/m nu Icermès , demi gros d’alun, ët demi-gros de crème r’r 
tartre, et l’employez de la même façon que ci-dessus. 

2. ° Pour donner la couleur jaune , choisissez les fleurs les plus 
épanouies de la giroflée jaune ; ne prenez) que les fleurs les plus 
jaunes, mettez-les dans un pot rempli d’eau , et faites-en une 
infusion sur un feu modère de charbon , couvert de cendrés. 
Ajoutez cette infusion au sirop que vous aurez fait pour votre 
liqueur, 

3 . ® Pour la couleur violette , servez-vous des tablettes de 
tournesol ou héliritrope , lesquelles sont faites avec la semence do 
cette fleur. Pilez de ces tablettes dans un mortier ; réduisez-les 
en poudre déliée ; mettez cette poudre dans l’eau bouillante ; 
reîhuez ce mélange , et le yersez doucement dans votre liqueur , 
mais avant de passer celle- ci à la chausse. 

4. ® Pour la couleur bleue , on se sert d’une infusion des fleurs 
de cette couleur , mais sans odeur et d’un tissu délié. La jacinte , 
par e.temple, donne un bleu céleste. Car le moyen le plus simple 
d’extraire les teintures des fleurs , est de détacher les feuilles co- 
lorées , de les mettre dans un vase ou pot , dans lequel on verse 
de l’eau , et que l'on met sur un feu modéré. Cette infusion ex- 
trait promptement la couleur , et ne laisse aux fleurs qu’une cer* 
taine blancheur terne. 

Toutes les liqueurs qu’on appelle eau sont naturellement blan- 
ches , et le seroient toujours , si on n’y suppléoit en leur donnant 
l’agrément des couleurs. 

LIQUIDATION des fruits , c’est l 'évaluation qu’on’ en fait à 
Certaine somme de deniers , et l’estimation de ce qu’ils valident 
au temps qu’ils ont été perçus. Elle a lieu , lorsque le possesseur 
d’un héritage est condamné à la restitution des fruits : car après 
avoir délivré en especes ceux de la demiere année , on fait la 
liquidation de ceux des années précédentes. Cette liquidation 
regarde , ou la quantité des fruits, ou leur valeur : en cas de 
contestation , on fait preuve de l’un et de l’autre , et le Juge 
nomme un Commissaire pardevant qui la liquidation est faite : 
on fait assigner celui qui est condamné , à l’effet de représenter 
les comptes et baux à ferme dont il s’agit ; donner par déclara- 
tions les frais des labours , semences et récoltes de ce qu'il a fait 
valoir par ses mains, et de la quantité des fruits qu’il a perçus. 
Si les parties conviennent sur la quantité des fruits , celui qui est 
condamné doit paver le surplus dans un mois. S’il y a contesta- 
tion sur la déclaration des fruits , le Juge ordonne qu’il en sent 
fait preuve respectivement, tant par écrit que par témoins , de la- 
dite quantité. A l’égard du prix et de la valeur des fruits , la li- 
quidation et la preuve de leur valeur s’en fait par les Registres 
des gros fruits du Greffe plus prochain , et dans lequel les Mar- 
ehands'He bled et autres gros fruits sont obligés de faire leur rap-* 
port chaque semaine de la valeur et estimation commune des 
fruits ; c’est la disposition de l’Ordonnance de 1667. 

Mais cette estimation de fruits par les extraits des Registres , 
n’a pas lieu lorsque celui qui est condamné a qffermé l’héritage 
pendant le temps de sa jouissance; on l’oblige seulement à repré-t 
senter les baux à ferme qu’il a faits des héritages; et sur ces baux 
«ta fait fa liquidation dos fruits qu’il est obligé de restituer. A l’éu 
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gard des labours , semences et frais de récolte , l’estimation en 
doit être faite par Experts. 

LIS (le). Fleur qui est communément d’un blanc de lait. Le 
lis est une plante bulbeuse , qui est de différentes couleurs et ef- 
peces : outre les blanEs , il y en a de pourpre , de rouge vermeil , 
de panachés , d'orangers. Les uns et les autres se multiplient en 
divisant leurs racines ; ils fleurissent au mois de Mai , sur des ti- 
ges de trois pieds de haut. Ils demandent une terre bonne et légè- 
re , peu de soleil. Cotte fleur est d’un grand ornement dans les 
plates-bandes des jardins. 

LISETTE , ou coupe-bourgeons , petit insecte grisâtre , fort 
nuisible aux jets des arbres fruitiers , dans les mois de Mai et do 
Juin; ils broutent les boutons de la vigne, et font périr fes 
greffes des pêchers et des abricotiers. 

Pour garantir de ces insectes les jeunes greffes ou les jets , il 
faut les envelopper dans de petits sacs de papier , liés avec 
un fil. 

LISIERF.S ( arbres des ). On appelle ainsi ceux qui sont sur 
les extrérnilés des forêts ; on n’y doit jamais toucher. 

L1TKARGE.. Composé du plomb et des impuretés du cuivre. 
On appelle litarge d’or , celle qui est d’un jaune tirant sur la 
rouge , elie est d’usage dans les remedes. Elle donne la consis- 
tance à plusieurs emplâtres ; elle déterge , remplit les cavités » 
et fait venir les chairs. 

LITRON. Petite mesure -ronde : la seizième partie du boisseau. 

LIVRE ( la ) est une sorte do poids. I .a livre de Paris est de 
seize onces; celle de Lyon et de plusieurs autres Villes n’est qua 
de quatorze. Ori la divise de deux manières; la première en demi- 
livre, la demi-livre en deux quarterons ; le quarteron eri deux; 
demi-quarts ; le demi-quart en deux onces ; l’once en deux demi- 
onces. La seconde en deux marcs ; le marc en huit onces ; l’once 
en huit gros ; le gros en trois deniers ; le denier en vingt-quatre 
grains , dont chacun pese un grain de bied. Voye- POIDS. 

La livre de Médecine et de Pharmacie .n’etoit que de douze 
onces ; mais à présent est de seize onces. 

Une livre se désigne par ce caractère . *. . H». 
D emi-livre ou huit onces h. 

Le caractère qui accompagne la livre signifie toujours la de- 
inie , quelque soit le signe qui le précédé. 

L'once ou huit gros . i 

Le gros ou dragme, qui vaut trois scru- 


pules , ou soixante-douze grains 5 . 

Le scrupule qui contient 24 grains .... 

Le grain ou la. 72 e partie du gros. .... G. 


LOCHE. Petit poisson de rivtere , gros comme un épcrlan. On 
le trouve dans les petites rivières , et dans les ruisseaux. C® 
poisson se plût dans la bourbe : on le pcebe avec des £i#U , 
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dont les mailles sont étroites ; le temps de !o pécher est dans le* 
mois «l’Avril et de Mai. Ce poisson est d’un goût délicat. 

J, ODS ET VENTEb. On appclloit ainsi le droit qui etoit dû au 
Seigneur Cerisier sur le prix de la vente de l’héritage roturier. 
Les lods sont , en faitde roture, ce qu’on appelle quint et. requint 
en fait de biens nobles. Non - seulement on paie les lods et vente* 
pour la vente de l'héritage, mais on les pave encore pour l’échan- 
ge de ce fonds contre des rentes constituées à prix d’argent ou 
d’échange , et pour tout ce. qui équivaut à la’vente , mais non 
pour échanges d’héritagçs contre d’autres héritages. 

Le droit de vente , selon la Coutume de Paris , étoit do douze 
deniers , un denier ; c’est-à-dire , la douzième partie du prix de la 
vente , de sorte que , si l'héritage est vendu 1 ;ooo livres , le prix: 
des ventes est de 1000 liv. Au reste, dans la plupart des Coutumes 
les droits étoient différents Dans la plupart , les Seigneurs pou- 
rvoient obliger ceux qui a voient des héritages dans leur censixe , da 
leur communiquer les titres de leur acquisition , pour savoir s’il 
étoit dû dos droits , et à quoi ils montaient : en quelque lieu , 
on ne pavoit que tlemi-lods. Dans la Coutume de Paris , l’Ac- 
quéreur doit les ventes. 

On ne doit point affermer les lods et ventes, ni les autres droits 
seigneuriaux , ni les censives , ni les corvées ; car ces droits étant 
casuels eu partie , et toujours de difficile recouvrement , le Fer- 
mier les évaiue ordinairement sur le pied du produit de la moin- 
dre année, et n’en offre que la moitié ; de sorte que , si lino terra 

Î iroduit en droits seigneuriaux quinze cents livres à deux mille 
ivres par an , le Fermier ne les passe que sur îe pied de six cents 
livres dans la ferme : indépendamment de ce préjudice que souffre 
le Seigneur , il n’est pas le maître d’accorder des remises à qui il 
lui phiît , et le Ferifiier ne songe qu’à recevoir , sans s’embarras- 
. ser d’examiner le droit. C’est le Régisseur d’une terre , qui doit 
être chargé de lever ces sortes de droits ; mais pour cela il doit 
avoir un Terrier en réglé. Voyeç Papier terrier. 

LOIR. Hat sauvage , plus grisâtre que les domestiques , et 
d’un poil plus long , et il a des marques encore plus distinctives. 
Toute sa peau en dessus ,■ 1. puis la tête jusqu’à l’extrémité de la 
queue , est de couleur blanche. Le bout des pattes est de même 
couleur. 11 est très - certain qu’il vit tout l’hiver d’un sommeil 
léthargique. On peut préserver les légumes de sa voracité , en 
jettarrt le long de chaque planche cinq ou six écrevisses mortes. 
On croît qu’ils dorment tout l’hiver. Ces animaux font beaucoup 
de dommage aux fruits des jardins , sur tout à ceux qui sont ex- 
posés le long des murs. On leur fait la guerre avec différents 
pieges , auxquels on les prend , celui qu’on appelle arbalète est 
un des meilleurs. 

LOOCH. Remede liquide , mais d’une consistance plus épaisse 
que le sirop , composé de poudre , d’huile , de sirop ; il est pour 
la poitrine. 

•LOTION. Remede qui tient le milieu entre la fomentation et 
le bain. 11 y en a qui se font avec des médicaments rafraîchis- 
sants ; d’autres avec des calmants ; d’autres pour faire mourir la 
vermine ; d’a u U es pour guérir les maladies de U peau , et laves 
les ulcères, 
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LOTTE ( la ). Poisson de lacs et de rivières ; elle est fort 
commune dans la Champagne. Elle est plus plate et plus bigarrée 
que l’anguille , on en estime le foie. Ce poisson ne se transporte 
pas hors du Pays : ses œufs purgent avec violence , comme font 
aussi ceux du brochet etdu barbeau. 


LOUP ( le ). Animal sauvage , approchant de la figure d’un 
gros chien ; il a les yeux bleus et étincelants , la gueule grande , 
les dents aigues , rondos et serrées , le col fort court. Le Loup 
est fort carnassier et fort dommageable aux bestiaux ; il est très- 
ruse et méfiant. Les Loups se tiennent ordinairement danslefond 
des forêts ; mais dans le printemps et dans l’été ils .viennent dès 
le matin aux champs pour épier le bétail. On les trouve aussi quel- 
quefois dans les buissons au milieu de la campagne , en certains 
jours , ou en temps de neige. 

La saison de chasser les Loups est en Octobre , Novembre , 
Décembre et Janvier : ils sont alors dans les grandes forêts et 
dans les buissons. On les chasse avec des chiens courants et des 
lévriers choisis exprès , qui les prennent à force , soit dans les 
bois , soit dans les campagnes. Si c’est dans les bois , ou com- 
mence_ par aller détourner la bête avec le limier : quand on l’a 
trouvée , on jette ses brisées , puis on prend les devants , après 
quoi* on la lance. 

Les termes dont on se sert pour chasser le Loup , sont : Va- 
leci , allé. Quand on veut joindre les vieux chiens , on crie ; Har- 
lou , mes belots , harlou ; puis ori sonne pour chiens. Pour remet- 
tre les chiens sur les voies , on leur dit : Tire { chiens , et lorsqu’on 
est proche , on crie : Harlou , mes belots , rali chiens rali , et s’eu 
va . chiens , s’en va. 

Maniéré de prendre les I<oups. Lorsque vous aurez, reconnu le 
lieu où il passe , ce qui doit être dans des chemins écartés , faites- 
y une fosse de douze pieds de longs, et profonde de huit ou neuf, 
plus large au fond qu’au haut ; pratiquez-y une trape par dessus 
avec un châssis de bois. < 

Ou prend encore les Loups avec des piégés, appelles Traque- 
tards ; on en trouve chez les Quincailliers : on doit prendre tou- 
jours les plus forts , et les tendre autour de quelque charogne , 
Sur- tout le soir. 

Maniéré de se défaire des Loups à coups de fusil. Ayez un 
chat , écorchez-le , videz - le , faites-le rôtir dans un four , puis 
frottez - le de miel. Pendant qu’il est chaud , traînez-le dans des 
endroits où vous savez qu’il y a des Loups. Attachez-le au pied 
de quelqu’arbre ou buisson , mettez-vous à l’affut a quelque pas 
de là. Ces animaux attirés par cotte odeur , suivent les traces du 
chat , et vous les tirez dès que l’occasion se présente. 

Cette chasse est encore plus sure la nuit au clair de Lune , et 
Si l’on est deux ; ou bien , lorsque la terre est couverte de nei- 
ge , et que l’on a découvert des tanières de Loups , on attache à 
une corde le ventricule d’un bouc , et on le traîne depuis la ta- 
nière qu’on a trouvée . jusqu’à un arbre où l’on est posté com- 
modément , ou même jusqu’au dessous de la fenêtre d’une mai- 
wn , et on les tire. 

Les dents des Loups servent pour faire des hochets d’enfants » 
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et à polir les ouvrages dos Relieurs et Doreurs , la peau sert à 
faire des manchons et des fourrures. 

Los Loups sont en rut à la fin de Décembre , et au commen- 
cement de Janvier. 

LOUPE. Tumeur , dont la matière est contenue comme dan* 
une bourse. Remede. Faites cuire du son dans de l’urine et du 
vieux beurre salé : applique? le tout en cataplasme sur la loupe , 

Î endanf, vingt-quatre heures , en gardant le lit. Le lendemain pi- 
ez de la verveine , mettez-en sur une serviette en trois doubles 
pour couvrir la loupe, et réitérez tous les iours. 

I.’herbe d’angélique sauvage, ou de petites marguerites des 
champs, comme aussi cclledc poirée broyée, etappliqnée chacune 
séparément , sont fort propres pour guérir une loupe. Si la loupe 
est invétérée , il faut l’ouvrir avec la lancette, et y appliquer une 
plaque île plomb trouée , frottée de mercure , et l’y laisser jusqu’à 
guérison. 

LOUPS des jambes. Espece de maladie qui vient aux jambes : 
.c’est une tumeur , ou ulcéré chancreux. 

Remede. Lavez les loups , chancres et fistule avec du jus d’herbe 
à Robert : mettez ensuite dans la plaie de la poudre de corne 
de cerf brûlée : mettez par dessus cette poudre le jus et le marc 
de l’herbe à Robert , et réitérez soir et matin. Ou faites un em- 
plâtre avec du tartre de vin blanc en poudre , détrempée avec le 
jus d’herbe à Robert , qui est une herbe que l’on trouve souvent 
attachée aux vieilles murailles , à l’ombre. Ou prenez une once 
de térébenthine , un jaune d’œuf ; mélez-les avec un peu de cire 
neuve, et faites-en un onguent pour appliquer Fur les loups. 

I, OUTRE. Animal amphibie , gros a peu près comme un re- 
nard. Il a quatre pieds , est couvert de gros poil . couleur de châ- 
taigne ; sa tête ressemble un peu à celle d’un chien , il se tient ' 
près des lacs et des étangs , dans les crênes : il fait un grand dé- 
gât des poissons , qu’il dévore. On fait des manchons de sa peau , 

«t de son poil c,n fait des chapeaux ; sa chair est dure et tenace. 

On les prend sur les bords des rivières et des grands étangs avec 
des traquenards. 

LUETTE enflammée. Mêlez une once de miel rosat avec six 
onces d’eau de plantain ; faites-en un gargarisme chaud, le matin , 
à midi et au soir. 

Gargarisez-vous avec de la décoction de pissenlit. Pilez de la 
rue de muraille , et appliquez-Ia en dehors en cataplasme. 

Si la luette est tombée , portez- y dessus , avec le manche d’une 
Cuiller , de la poudre de noix de cyprès , ou de poivre. 

LUNATIQUE ( Cheval' lunatique ). On appelle ainsi un che- 
val qui a une fluxion sur les yeux , laquelle paroît au temps delà 
Lune, et ordinairement dans le décours. Le tonnerre et les éclairs 
peuvent rendre les Chevaux lunatiques. 

Les yeux de couleur de feuilles mortes , ou rougeàtrU, comme 
si i œil étoit plein d’eau sanglante, sont la marque assurée que le 
cheval est lunatique. 11 est vrai que l’œil ne paroit tel que dans 
le temps de la fluxion , et alors le cheval ne voit point de cet 
œil. Mais quoique la fluxion n’y soit pas actuellement , l’œil at- 
teint est toujours plus petit que l’autre ; la vitra eu est trouble , 
et ie fond lia l’œil noir et brun. 
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On ne doit jamais saigner un cheval lunatique , ni lui don- 
ner aucune sorte de grain pondant qu’il a la fluxion , mais lo - 
nourrir de foin , de paille et de son mouillé. 

a. 0 On peut lui barrer la veine au larmier , c’est à-dire , qu’on 
ouvre le cuir sur la veine : on la détache avec la corne de cha- 
mois ; on la lie sans la faire saigner ni la couper : on détourne 
par-la l’abondance de sang , qui se porte à l’œil par cette veine , 
qui l'échauffe en le nourrissant trop. Mais cette opération ne doit 
se faire que hors du temps de la fluxion. 

3.° Ou doit mettre deux fois le jour , pendant la fluxion , avec 
une plume , deux gouttes seulement d’huile de Saturne sur les 
yeux du cheval , et on pourra le conserver long-temps. 

4-° Lorsque la fluxion est passée entièrement , on doit purger 
le cheval avec deux onces d’aloès lin, agaric, demi-once, et 
de la coloquinte préparée , trois dragmes Mettez ces drogues en 
poudre ; mêlez-les avec des feuilles de bétoine pilée , et une li- 
vre de beurre frais : faitcs-en des pilules grosses coyime une pe- 
tite pomme ; faites-en avaler avec une chopine de vin. Ou bien , \ 

purgez-le avec quatre onces d'aloès en poudre , arrosées d’une in- 
fusion de roses pâles par trois fois , et mises sécher pour en faire «• 
des pilules : ou bien on barre les deux veines du cou , qu’on 
appelle jugulaires. Les chevaux lunatiques finissent par devenir 
aveugles. 

LUNE. Le décours ou la pleine Lune n’influe en rien dans les 
travaux des champs ni des jardins et c’est un vieux préjugé 
des Paysans , qu’il faut semer . planter , enter dans la pleine 
Lune , ou le décours. Je vous réponds d’un succès égal de vos 
semences , dit M. de la Quintinie , pourvu que votre terre soit 
bonne , bien préparée ; que vos plantes et vos semences ne soient 
point défectueuses , et que la saison ne s’y oppose pas. Le premier 
jour et le dernier de la Lune sont égaux à cet égard. 

, Quoiqu'on ait avancé sur cet article, /jue la Lune n’influoit en 
rien dans les travaux de la Campagne , il y a des gens qui assu- 
rent , d’après des expériences réitérées , que le bois d’aune, coup* 
dans le deVpier quartier de la Lune , n’est jamais piqué de vers , 
et qu’il ne manque jamais de l’être lorsque c’est dans le premier 
quartier. 

_ LU P. NS. Espece de pois sauvage , qui vient sur une seule 
tige . dont les fleurs sont d'un blanc pâle ; ses gousses sont un peu 
longues , renferment cinq ou six grains ronds et d’un goût fort 
amer. Les lupins viennent fort bien dans les terres seches et sa- 
blonneuses ; on les seme en Mars , après un léger labour : ils mû- 
rissent vers le mois d'Octobre. Ils n’ont pas besoin d’être sarclés , 
ni beaucoup couverts de terre. Les lupins servent pour la npur- 
rilure des bœufs , des chevaux , mais on doit les tremper dans 
l’eau pour leur faire perdre leur amertume. On se sest aussi de ce 
légume ^our manger , comme des autres : on en peut faire du 
pain da is les disettes. Lefourrage des lupins sert pour les bestiaux, 
i LUSTRER , donner le lustre à l’argenterie. Moyen de bien 
nettoyer de l’argenterie , comme flambeaux , chandeliers , plats , 
salières , cuillers , fourchettes , et de leur donner du lustre. 11 
faut d’abord avoir trois plats de terre ou faïence : mettez dans 
1* frmiw environ quatre onces de savon blanc râpé , et la va- 
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leur d'une chopînc d’eau chaude : dans le second , une dend- 
livre de mie de pain, la valeur d’un demi-septier de lie de vin , 
et de l’eau chaude dans la même quantité : dans le troisième , une 
once de cendre gravelée , avec égale quantité d’eau. Ensuite il 
faut tremper une brosse de poil dans le plat où est le pain et la 
lie , puis dans celui où est la cendre grave! ée , et enfin dans l’eau 
de savon. Brossez. en l’argenterie trempée dans l’eau chaude , et 
essuyez-la avec un linge bien sec. 

LU I’ , terme de Chymie. C'est un enduit que l’on met autour 
des vaisseaux de terre , afin qu’ils résistent à la violence du feu : 
il doit être de terre à Potier. Ln lut pour les fourneaux , dort être 
de la terre grasse qu’on emploie à la construction des fours de# 
Boulangers , de fiente de cheval et de sable de riviere ; on se sert 
de la colle de poisson pour toutes les bouteilles. 

LUZERNE. Plante de pré , dont la tige est plus haute qu® 
celle du sain-foin , car elle a deux pieds. Sa fleur est couleur da 
pourpre, et la graine jaune et menue. On doit semer la luzerne 
dans une terre plutôt légère que forte , qui soit exposée au mi- 
di , bien unie , et où il n’y ait aucun ombrage. On fait a la terra 
Jes mêmes préparations que pour les prés. Lorsqu’il est nécessaire» 
d’améliorer le fonds par des fumiers , on n’en doit mettre que da 
bien consommé , et l’enlerrer «ans le champ un mois avant de se- 
mer. T .a luzerne ne réussit bien en France que dans la partie 
méridionale. 

Pour un arpent il faut vingt livres de graine de luzerne : on la 
seine à la mi-Mars , assez dru . mais avec les trois doigts seule- 
ment : dans les pays fort humides , on y mêle trois fois autant de 
vesces ; ce mélange la garantit de l’ardeur du soleil , qui la feroit 
périr : il "faut la sarcler de temps en temps. On doit environner 
Se bonnes haies le champ de luzerne , pour qu’aucuns bestiaux 
n’y puissent entrer. 

Ce n’est qu’à la seconde et même à la troisième année qu’on 
peut avoir une ample moisson de' luzerne : c’est alors qu’elle a 
toute sa hauteur , et on peut la faucher jusqu’à quatre ou cinq fois 
l’année : mais la première on ne doit la faucher qu’une fois , et 
deux fois la seconde. Le temps de sa maturité est lorsqu’elle est 
en fleur : on doit choisir un beau soleil pour la couper , afin 
qu’elle seche facilement , et la tourner et retourner souvent , d« 
peur qu’elle ne s’échauffe. Pour en recueillir la graine , on doit 
attendre que la plante soit dans sa force , c’est-à-dire , à sa troi- 
sième année , et que ce soit sa troisième herbe ; et, lorsqu’elle 
est bien venue à graine , ce qu’on connoît par les gousses lors- 
qu’elles sont jaunes , on coupe légèrement avec des faucilles les 
sommets dos tiges ; on les étend sur un drap , on les laisse sé- 
cher , puis on les bat et on les vanne , et aussi-têt après , on doit 
faucher l’herbe dont on a coupé les tiges : un champ de luzerne 
dure jusqu’à huit , dix et douze ans. La luzerne engraisse en fort 

f eu de temps les bestiaux quand on leur en donne , et que c'est 
herbe de première fauchaison ; mais on doit y mêler moitié 
paille , car elle les feroit crever par son trop de substance : elle 
peut tenir lieu d’avoine et de foin aux chevaux. C’est un excel- 
lent fourrage pour ces animaux : on peut leur en donner alterna- 
tivement avec du foin ; on peut même leur supprimer l 'avoine, 
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en y substituant de la luzerne cultivée : par-là on seroit dispensé' 
d’ensemencer en avoine une grande étendue de terre. 

Les bestiaux aiment mieux la luzerne que toutes les autres sor» 
tes de foins. 

Autre maniéré de cultiver la luzerne selon la nouvelle métho- 
de. K Ile consiste a transplanter la luzerne sur les planches que 
l’on a établies avec la charrue : ces planches sont d’environ trois 
pieds de largeur , compris celle de la plate - bande ; mais il faut » 
i.® avant cela exhausser et bomber le sommet des planches autant 
qu’on pourra ; a. 0 semer la luzerne au printemps , en bonne terre ; 
3." la transplanter en Septembre , dans un temps humide ou 
disposé a la pluie , afin que les plantes poussent de nouvelles ra- 
cines avant l’hiver ; et , si l’on ne peut faire cette transplantation 
qu’au printemps , la récolte ne sera pas si bonne, à beaucoup prés ) 
Jf.° afin que les plants reprennent . les tenir dans l’eau aussi-tôt 
qu’ils sont arrachés ; 6.® les planter avec un plantoir comme on 
plante les laitues , et à la profondeur de trois ou quatre pouces ; 
on fait pour cela lin sillon en droite ligne ; 6.® sarcler les luzer- 
nes avec soin ; 7.0 cultiver la terre des plates-bandes avec le cul- 
tivateur simple , dont on donne un trait de chaque côté du sillon 
du milieu de la plate-bande; 8.® se servir du cultivateur à versoir 
au second labour , et que l’on passe dans le milieu de la plate- 
bande : au défaut du cultivateur , on peut faire les mêmes cultu- 
res avec la charrue ordinaire : on peut réitérer souvent ces cul- 
tures , comme une fois le mois , pendant que la luzerne pousse ; 
9.° couper la luzerne dès quo quelques plantes auront des fleurs 
épanouies : en cet état , le fourrage est excellent ; 10.® fanner la 
luzerne promptement , en la remuant souvent , et la laisser le 
moins qu’on peut exposée au soleil ; 11.® ne la mettre dans les 
greniers que lorsqu’elle est seche , et n’en donner beaucoup aux 
bestiaux que quand il$ y sont accoutumés. 

Supplément à l article Luzerxe. 

Sol qui lui convient. On a avancé qu’elle réussiroit dans toutes 
sortes de terrains. Cette assertion vraie quant à sa généralité , est 
très-faussc dans le particulier. La racine de la luzerne , pivotante 
et peu fibreuse plonge tant qu’elle trouve la terre qui lui est pro- 
pre , et il n’est pas rare d’en trouver de six à dix pieds de lon- 
gueur. D’après ce fait , que ie certifie , cette plante réussira mal 
dans un terrain purement caillouteux ou sablonneux, dans un 
terrain gras et argileux , crayeux , ou purement plâtreux ; dans 
celui où la couche de terre végétale de six à douze pouces d’é- 
paisseur , recouvrira un fond d’argile ou île gravier , etc. La ra- 
cine alors cesse de pivoter , et à la moindre sécheresse elle souffre , 
languit et ensuite périt. La meilleure terre , sans contredit , est 
celle qui est légère et substancielle. I..es anciens dépôts formés 
par les rivières , ont communément cette qualité , parce qu’ils 
sont remplis d'humus ou terre végétale , dissoute , entraînée et 
déposée par l’eau ; les sables gras , les terres tourbeuses viennent 
ensuite , et assez généralement tous les terrains situés au pied des 
montagnes , parce qu’ils sont sans cesse enrichis par les terres 
qu’entraînent les pluies. • 
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De la qualité du sol dépend la durée et la beauté de la luzerne. 
Lorsqu’il lui convient , lorsque des accidents particuliers ne la dé- 
truisent pas , une luzerne dure , dans les départements méri- 
dionaux , depuis dix jusqu’à vingt ans. 

Du choix de la graine. On ne cueille communément la graine 
que sur de vieilles luzernes , qu’on veut détruire , et on la laisse 
pour ainsi dire sécher sur pied , c’est-à-dire , qu’on attend pour 
la cueillir , l’approche des premiers froids. Dans les Départements 
«lu midi , après avoir fait la première coupe en Avril ou Mai , 
suivant la saison ou le climat , on ne la coupe plus , et la graine 
est mûre en Octobre ou Novembre. Comme le légume qui con- 
tient la graine , est tourné en spirale , et queses valvules s’ou- 
vrent difficilement , on n’est pas pressé pour le moment de la 
récolte. Dans lès Departements du nord , on ne doit point cou- 
per la luzerne pendant la derniere année , si on désire que la 
semence acquiorre une parfaite maturité. La graine qui n’est 
pas mûre , qui n’a pas acquis une couleur brune , ne leva 
pas , et ne garnit pas assez le champ. Le défaut de la graine , 
récoltée sur une luzerniere à détruire , est d’être mêlées avec 
toutes sortes de mauvaises graines , et sur-tout avec celles «le* 
roquettes dans le midi , et ailleurs avec celles des graminées 
des prairies. On obvieroit à cct inconvénient, si on censer- 
voit une place à part dans le champ , et dans la partie la mieux 
garnie de lugerne ; parce que les tiges , placées près à près et 
très-feuillées , étouffent les mauvaises herbes , et les empê- 
chent par conséquent de graincr : c'est le seul moyen d’avoir 
une graine nette et pure. La bonne graine est luisante , brune 
et pesante. 

Lorsqu’on juge que la plante est bien mûre , on la fauche 
par un temps sec, on la laisse exposée à l’ardeur du soleil 
pendant plusieurs jours de suite ; enfin elle est portée sous un 
hangard dans un lieu sec, afin d’être battue pendant l’hiver 
par un temps très-sec. Comme le légume s’ouvre difficilement, et 
que la semence a beaucoup de peine à s’échapper , il ne faut 
pas se lasser de battre avec les fléaux , d’enlever les gros dé- 
bris et de vanner souvent. On doit bien se garder de porter au 
fumier les petits débris , ils retiennent encore trop de graines , 
et le fumier transporté sur les champs , elles germeroient , et 
donneroient ensuite beaucoup de peine à détruire. Plusieurs Au- 
teurs ont avancé , que la graine cueillie depuis plus d’une an- 
née ne leve pas ; mais je puis assurer qu’une de quatre ans m’a 
très-bien réussi. 

Du temps de la semer. Indiquer une époque fixe seroit induira 
en erreur ; elle dépend et du climat et de la saison. Dans les 
Départements du midi il v a deux saisons ; l’une dans le courant 
de Septembre , et l’autre à la fin de Février , de Mars , et au 
plus tard jusqu’au milieu d’Avril. T.es semailles faites en Sep- 
tembre gagnent une année ; dans la spivante on coupe cette 
luzerne Comme les. autres ; il faut observer qu’elle fleurit plus 
tard, et qu 'ordinairement on a une coupe de moins. Dans ceux 
du nord , on doit semer dès qu’on ne craint plus l’efFet des 
gelées ; c’est le point d’après lequel on doit se conduire , et 
laisser de côté l'époque de la fête de tel ou tel Saint , ou bien 
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ne l'admettre que comme mie généralité pour le canton. 11 n’est 
pas possible (l’évaluer au juste la quantité île graine considé- 
rée par ic poids ., relativement à une surface de terrain donnée ; 
cette quantité dépend de la nature du sol et de l’époque des 
«entailles. Ou doit semer plus dru en Octobre qu’au renouvelle- 
ment de la chaleur. A la première époque , la graine a à redouter 
les fourmis , les oiseaux , les pluies trop abondantes , les eaux 
stagnantes pendant l’hiver ; au renouvellement de la chaleur 
elle est sujette à moins d’accidens. On peut cependant dire que 
sur une superficie de quatre c^nts toises quarrees , on doit se- 
mer un peu plus de la seizième partie d’un quintal de graine, 
poids de marc, etau plus la douzième , parce que la semence 
est très-menue et garnit beaucoup. 

Préparation de !a terre et maniéré de semer. A. quelque épo- 
que que l’on seine , la terre doit être extrêmement divisée , 
puisque toute graine enfoncée sous une motte ne germe pas j 
dès-lors on sent la nécessité de diviser la terre par de fré- 
quents labours multipliés coup sur coup. Si on herse après cha- 
que labour , l’opération sera moins longue. Le nombre de la- 
bours nécessaires dépend de la qualité rie la terre , dont la 
grain est plus ou moins tenace , et dont les molécules sont 
plus ou moins faciles à être divisées. Lorsque la terre est 
bien divisée et prête à recevoir la semence , il est bon , si 
les sillons Sont un peu profonds , de fai/e passer la herse et 
dû semer ensuite. Sur le semis ou passe aussî-ldt la herse , soit 
du cété dos dents -en terré , soit riu eùtc du plat , et ainsi 
tour à tour , afin que la graine soit enterrée , mais pas trop 
profondément. Attachez derrière la herse des fagots d’épine , 
chargés de quelques pierres ou de pièces de bois , ils régale- 
ront la terre, et contribueront a mieux enfouir la semence î 
cette pratique n’est pas à négliger. 

Soins que demande la luzerne après avoir été semée. 11 est 
inutile de faire sarcler , la luzerne tue les mauvaises herbes. 
Les graminées ne végètent que dans les places où les pieds sont 
déjà morts, et tant qu’ils conservent do la vigueur, ils sa 
défendent des herbes parasites. 

Le grand destructeur et le plus terrible fléau pour la luzerne , 
c’est Je vers du hanneton. J’ai suivi de près la marche de ca 
ver, et j’ai toujours observéy que le hanneton, dans son état 
d’insecte parfait, choisissoit , lorsqu'il vculoit s’enterrer pour 
déposer ses œufs ,‘ l'endroit qui éîoit recouvert par l’excrément 
des bœufs , des chevaux , ou des mules , dont on s étoit servi pour 
enlever la luzerne du champ. Ces excrémens en masse empêchent 
l’évaporation de 1 humidité de la tetre , et la rendent moins diffi- 
cile à être pénétrée par l’insccte qui dévore la racine. 


fin du premier Volume, 


547 83 ü 


i 


< 


\ 


Digitized by Googlej 



Digitized by Google 


/ 






/ 





I 


Digitized by Google 





mwm 








